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a. Presentacion del Tema
El presente proyecto busca estudiar el patrimonio cultural que representan las

cantinas de la ciudad de Pachuca y que actualmente permanecen en las
inmediaciones del centro historico. El proyecto pretende elaborar una estrategia
turistica que le permita a la poblacion local y extranjera acceder de forma sencilla a
estos productos culturales, integrandose a la experiencia turistica y patrimonial que
representan atractivos tales como el Reloj Monumental de la ciudad de Pachuca.
Aunado a la parte turistica y patrimonial se consideraran los aspectos representativos
del patrimonio gastrondmico hidalguense presente en las cantinas, asi como
informacion basica pero relevante presentada en un formato de realidad aumentada,
parte fundamental de la estrategia turistica a desarrollar. Finalmente, el proyecto
contara con una estrategia de difusion y promocion orientada a crear un mercado

activo en torno al turismo patrimonial.

Para la conformacion del sustento histérico que, de un marco de referencia temporal,
la investigacion abarcara desde finales del siglo XIX y hasta los afios ochenta del siglo
XX. La estrategia turistica del micronodulo se realizara tomando en cuenta las
tendencias actuales en torno al turismo patrimonial, las ciudades turistico
patrimoniales y la gestion e infraestructura necesarias para que la estrategia sea
efectiva. En este sentido el proyecto busca continuar la preservacion del patrimonio
cultural y los bienes culturales en conjunto con el apoyo del turismo cultural y

gastronémico.

b. Planteamiento del Problema
La ciudad de Pachuca de Soto, Hidalgo, ha tendido un profundo lazo con las cantinas,

mismas que han influido en la construccién de la identidad de sus habitantes. Desde
los inicios de la actividad minera en la regidn por parte de la corona espafiola y tiempo
después con la llegada de las compafias mineras inglesas, las pulquerias, y
posteriormente las cantinas, se establecieron como centros de esparcimiento social
dentro de la ciudad. Esto fue sucediendo principalmente a finales de la década de los
afios treinta del siglo XX dentro del poligono principal que comprendia la ciudad y que
ahora identificamos como Centro Histérico, asi pues: “Debe destacarse la existencia
de casi un centenar de cantinas y pulquerias diseminadas por toda la ciudad” (Menes,
2016, p.212).



Estos sitios eran frecuentados sobre todo por mineros y clientela local; sin embargo,
debido a las regulaciones sanitarias propias del inicio de siglo, principalmente aquella
que prohibid los jacalones de tejamanil (Lorenzo, 1995), estos sitios comenzaron a
adherirse a espacios edificados en el siglo XIX. De esta manera se desarrollé6 una
correlacion entre la identidad minera de la ciudad de Pachuca y dichos centros de

esparcimiento (Ramirez, 2016; Soto, 2012).

Aunque a inicio del siglo XX hubo una marcada proliferacion y apego por parte de los
usuarios (Menes, 2016, p.212), también se fue incrementando el descontento por
parte de la poblacion al considerarlo un atentado a la moral y la salud publica, hoy en
dia es sabido que la descomposicidn de salubridad de estos lugares fue mas cercana
a la década de los cincuenta (Novo, 1967). De esta manera, en Pachuca varios
establecimientos de “menor categoria”, considerados asi aquellos que carecian de la
capacidad econdmica para cubrir las regulaciones sanitarias basicas, se comenzaron
a desplazar de las zonas aledanas al centro y posteriormente al Reloj Monumental,
con lo que se buscod la permanencia de aquellos que, de acuerdo con el

afrancesamiento nacional, eran aceptados (Novo, 1967).

Las cantinas y pulquerias restantes encontraron lugar, durante 1953 y hasta 1984, en
la entonces llamada “Zona de Tolerancia” (Lorenzo, 2019). No obstante, estos sitios
siguen estando presentes en la memoria colectiva de diversos sectores, como parte
de la memoria-ciudadano en anteposicién a la memoria-Estado (Nora, 2008), los
problemas de la industria pulquera (Ramirez, 2018), las necesidades urbanas, las
implicaciones econémicas y las ideologias morales (Lorenzo, 2019) fueron limitando
su conservacion. Lo anterior ha devenido en que, muchas de estas, se encuentran
deterioradas y han sido poco aprovechadas en cuanto a sectores productivos se

refiere, tal es el caso del turismo y la gastronomia.

Es menester sefalar que, si bien en diversos momentos y a través de varios gestores
se han realizado esfuerzos combinados por parte del sector publico y la iniciativa
privada para la revaloracién de dichos lugares, su impacto ha sido meramente
econdmico y de duracion limitada: se potencializa la clientela mediante recorridos
periddicos de algunas cantinas (Elizondo, 2019) que aun se encuentran en el centro
historico, pero sin concretar con el usurario la puesta en valor de estos recintos, mas

alla de una activacion turistica parcial.



Debido a que esta estrategia resulta inadecuada para incentivar la preservacion,
restauracion y difusion de las cantinas, la experiencia gastronémica y cultural no se
ha perfilado en el publico local y, por lo tanto, tampoco en el turista. Esto representa
el principal problema para la conservacion de las tradiciones -culturales y
gastrondmicas de las mismas. Sumado a lo anterior se debe tener en cuenta la
creciente urbanizacion, gourmetizacion (Gonzalez, 2018), gentrificacion alimentaria
(Sbicca, 2018) y modernizacién de espacios de la zona en la que se encuentran, que
ha provocado que estos centros hayan ido decreciendo: pasaron de ser mas de cien

a mediados de la década de los treinta del siglo XX a ser menos de quince hoy en dia.

La propuesta del proyecto se encamina a crear un micronddulo turistico en las
cantinas ubicadas en diversos puntos del Centro Histérico de la ciudad de Pachuca,
operable y sustentable por los mismos actores sociales de la zona. Con esta estrategia
se busca mitigar la desaparicién de cantinas, las cuales gozan de una apreciable
cantidad de valor patrimonial arquitectonico, cultural y gastronémico. El micronédulo
esta dirigido a quienes buscan una experiencia auténtica dentro del patrimonio cultural
de la ciudad: el centro historico se correlaciona con las cantinas como productos
turisticos culturales (Noguera, 2002) de la zona a través de la interaccion turistica y

gastrondémica.



c. Justificacion de la Investigacion
En afnos recientes, el patrimonio cultural ha ganado importancia, principalmente por

las relaciones que ha ido construyendo con el turismo a través del turismo cultural
(Ballart, 2008): concretas experiencias que permiten a los turistas identificarse y tomar

consciencia sobre la diversidad cultural de los sitios que visitan.

Las ciudades con atractivos patrimoniales cobran especial importancia dentro de los
destinos turisticos actuales; la mayor parte de las cuales, centra su interés en los
barrios antiguos o centros depositarios de sus valores historicos y trascendencia
cultural (Valdez, 2011).

El micronddulo es una estrategia turistica que se ha desarrollado como complemento
de otros atractivos turisticos nucleares en ciudades histéricas o de atractivo
patrimonial; su funcion principal ha sido incentivar el turismo en dichas ciudades,

creando clusters turisticos como el caso de Tlaxcala y Puebla (Rios, 2018).

Asi, el micronddulo funciona como una red entre los turistas y los objetos culturales
complementarios, que busca conectarlos a través de experiencias en torno al
patrimonio y en complemento con la gastronomia; lo anterior resulta en una intensa

actividad econdmica y una valorizaciéon de los sitios en cuestion.

La ciudad de Pachuca de Soto cuenta con lo necesario para permitir el desarrollo de
uno a varios micronddulos: desde el 2004 cuenta con la Ley sobre proteccidén y
conservacion del Centro Histérico y el Patrimonio Cultural de la ciudad de Pachuca,
asi como con un Comité para la Conservacion y Preservacion del Centro Histérico de
la Ciudad de Pachuca de Soto y con un gran atractivo patrimonial nuclear, que es El
Reloj Monumental. Tal y como lo han comprobado diversas ciudades histérico—
patrimoniales: Puebla, Tlaxcala o Querétaro, los atractivos culturales nucleares, al
complementarse con micronédulos, generan productos turisticos integrados, ambitos
culturales y econdmicos que forman parte del patrimonio de los habitantes de la zona
y que representan para el turista una oportunidad para conocer la esencia cultural que
posee el centro histérico asi como generar una derrama economica benéfica para la

conservacion y difusion de estos productos.

La estrategia del micronddulo turistico es fundamental para incentivar los enlaces
entre los atractivos culturales y los productos culturales, en este caso las cantinas, los

bares y las pulquerias. El presente proyecto plantea una colaboracion sinérgica entre



diversos organismos, con la finalidad de beneficiarse integramente de las estrategias
de turismo patrimonial, asi como convertirse en un modelo econémico rentable para

todos los involucrados.

d. Objetivos:
Para la presente investigacion se alcanzaron los siguientes objetivos:
Objetivo General:

» Desarrollar una estrategia turistica con el formato de micronédulo para incentivar y

preservar las cantinas y pulquerias de Pachuca.

Para realizarlo se plantean los siguientes objetivos especificos:

e Elaborar la propuesta del micronddulo turistico que contenga la planeacion
turistica estratégica con una dimension conservacionista y que permita al
usuario seguir el guion propuesto, o crear uno propio, considerando las
cantinas y pulquerias como un producto turistico cultural integrado.

e Generar un plan de interpretacion.

e Desarrollar mediante un codigo de respuesta rapida, el acceso a un documento
que permita al usuario conocer de forma organizada la historia del producto
cultural que visita.

¢ Realizar una estrategia de difusion y marketing del micronédulo que contenga
un plan de medios de comunicacién y un sistema de evaluacién de efectividad.

e Generar una base de datos patrimoniales y gastrondmicos de las cantinas y

pulquerias que formaran parte del micronédulo.



e. Marco Teérico
El patrimonio cultural se define como la representacién concreta y simbdlica de la

cultura que las civilizaciones heredan a las generaciones que les suceden con un
propésito —deliberado o no— de trascendencia espacial y temporal. El patrimonio
cultural amalgama la riqueza de lo creado por el hombre a través de sus multiples
expresiones con el fin de legarlo y hacerlo del conocimiento de quienes les sucederan
para que, a través de ese patrimonio, las generaciones venideras comprendan los

valores y significados que inspiraron su creacion (Ballart, 2008; Valdez, 2011).

El turismo esta intimamente vinculado a la cultura en la modalidad conocida desde
hace tiempo como turismo cultural. De este modo, el turismo cultural se configura
como una variedad especifica de la actividad turistica general pero que se centra en
las visitas y actividades directamente relacionadas con el patrimonio cultural y este, el
patrimonio cultural, se convierte, por mediacion de la industria turistica, en recurso
economico (Gonzalez-Varas, 2015). Esto ha permitido una gran incursién del sector
turistico a los destinos con fuertes atractivos culturales —conscientes de ello o no—

enfocados al patrimonio y al desarrollo comercial entorno a él.

Por un lado, el turismo cultural permite comprender como la identidad propia esta
configurada histéricamente mediante el doble proceso de la endoculturizacién y la
difusion y, por otro, posibilita asimilar y valorar la diversidad cultural (Gonzalez-Varas,
2015). Es por ello que se han planteado diversas estrategias para tener un
acercamiento al patrimonio cultural de manera complementaria entre experiencias
correlacionadas, lo cual nos genera una vision mucho mas amplia de la diversidad

cultural de los lugares que se visitan.

Para llegar a publicos mas jovenes, el significado se modifica, pese a que la
transmision de contenidos no. Asi, se busca comprender las motivaciones econémicas
de la sociedad actual, de manera que los espacios sean interpretados como bienes
culturales de facil acceso. Esta interpretacion no es estatica, sino que se va
modificando conforme pasa el tiempo, haciendo posible que la apropiacién cultural

enraice y adquiera un valor estético, econdmico y asociativo.

A su vez, esta identificacién del patrimonio local crea la necesidad de una gestion

inclusiva que le permita desarrollarse como “un dinamizador socioeconémico, a la vez



que se previene el deterioro del sentido por el uso, asi como tomar precauciones para

la conservacion de los bienes culturales con potencial turistico” (Ballart, 2008).

Ahora bien, para llegar a conocer cual es el potencial turistico se debe tener en cuenta
el mercado, directamente relacionado con la oferta de los productos culturales. Se
puede dividir, por lo tanto, al mercado turistico en dos grandes campos: aquel que
engloba “un publico amplio, avido de la experiencia patrimonial” (Cousillas, 1999), que
es, sin embargo, poco instruido y para el cual se debe construir un discurso, planificar
la visita y la lectura que se le dé al patrimonio —una lectura eficaz que no restringe el
patrimonio como consumo—. Por otro lado, se encuentra un publico menos amplio,
pero mas instruido e interesado, que no soélo busca vivir la experiencia del patrimonio,
sino también satisfacer sus necesidades culturales y estéticas, y para el cual “el
discurso al que se vea expuesto debe ser completo y debe cumplir con las
caracteristicas interpretativas que permitan detonar la emotividad del usuario” (Ballart,
2008).

En vista de lo anterior, es posible considerar al micronédulo como la estrategia 6ptima
para satisfacer a los dos publicos turisticos. Esto, si tenemos en cuenta que el
concepto de micronddulo se fundamenta en la nocion de producto turistico integrado,
segun el cual, a un elemento nuclear de atraccion turistica, se integran otros
elementos complementarios que contribuyen a facilitar su disfrute en combinacién con
un numero limitado de otros atractivos periféricos y/o servicios de apoyo y facilitacion
(Valdez, 2011).

Sumado a lo anterior, se debe tener en cuenta que, pese a las virtudes presentes en
la relacién entre el patrimonio y turismo mencionadas, no se deben pasar por alto los
riesgos de deterioro que representa la actividad turistica, tales como desgaste de
espacios, gentrificacion urbana y alteraciones estructurales, entre otros. Para
prevenirlos y contrarrestarlos, se deben conocer y aplicar los principios basicos de la
“Carta Internacional sobre Turismo Cultural. La Gestion del Turismo en los Sitios con
Significacion Cultural.” de la ICOMOS, realizada en 1999: a) la planeacion turistica
estratégica debe ser la condicién previa para cualquier desarrollo turistico que
involucre sitios, monumentos, obras de arte o cualquier tipo de expresion cultural con
valor patrimonial; b) el turismo en lugares patrimoniales debe contener

necesariamente una dimensién conservacionista, asignando una porcion significativa



de los ingresos que genera el turismo para actividades de mantenimiento y
preservacion de los sitios visitados; c¢) se debe implicar a la poblacion residente de los
sitios tanto en la promocidn turistica como en las labores de proteccidn y preservacion
de su patrimonio; y d) se deben implementar programas educativos para turistas y
residentes enfocados a minimizar los impactos ambientales y sociales que genere la

afluencia turistica en los sitios patrimoniales.

En consonancia con lo anterior, se debe sumar las siguientes estrategias de
proteccion: eludir y prevenir las practicas en torno a la gentrificacion alimentaria por
“suponer un riesgo de desplazamiento para algunas personas en las ciudades donde
exista competencia para los usos del suelo” (Sbicca, 2018) y la gourmetizacion,
definida como la “elevacidn de ciertos productos gastrondmicos generalmente

ordinarios a un nivel premium, de alta calidad y precio.” (Gonzalez, 2018)

Como complemento a la proteccion del patrimonio cultural y gastronémico, y en virtud
de la existencia de una legislacion en torno al centro histérico de la ciudad, los criterios
de la Ley sobre Proteccién y Conservacion del Centro Histérico y del Patrimonio
Cultural de la Ciudad de Pachuca de Soto, Hidalgo, se aplicaran en la elaboracién de
la propuesta turistica; especialmente aquellos referentes al perimetro que delimita el
centro histérico: Articulo segundo fraccion A, y los estatutos de conservacion,
mantenimiento, rehabilitacion, reparacion, restauracion y restitucién: Articulo tercero

de dicha ley.

f. Propuesta Metodolégica
El presente proyecto presenta un enfoque cualitativo a través de una investigacion

descriptiva con una propuesta aplicada para la implementaciéon de la estrategia de
micronodulo turistico, en atencion al producto cultural que representan las cantinas,
los bares y las pulquerias. Para conseguirlo, se propone una estrategia de producto
turistico integrado, ya que la ubicacién de los diferentes subproductos, se encuentran
alrededor del atractivo nuclear definido y proyectado internacionalmente: el Reloj
Monumental. De esta manera el micronddulo servira para proyectar turisticamente los
atractivos patrimoniales de menor envergadura que se encuentran en la zona, a la vez
que incrementa la cantidad promedio de turistas y de sus estancias. El proyecto busca
ser economicamente rentable para los propietarios, los sectores turisticos

gubernamentales y la poblacion en general.
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El fundamento del micronédulo turistico se realizara partiendo de la unidad conceptual
del atractivo, de acuerdo con lo que plantea Valdez (2011). Se tomara en cuenta la
funcionalidad territorial para garantizar la productividad, por lo cual sera necesario
desarrollar una planeacion turistica estratégica. Esta planeacion se realizara en
funcién de un elemento nuclear de atraccidén turistica, en este caso el Reloj
Monumental, y al cual se le integraran las cantinas, a manera de elementos

complementarios que contribuyan al disfrute de la experiencia turistica.

La estrategia turistica contendra, dentro del mismo disefio del micronddulo, un plan
de interpretacién basado en el modelo de Miré (1997), que comprende once
apartados: pensamiento/mentalidad de la poblacion, analisis de recursos
patrimoniales, calculo de audiencia, evaluacion de los recursos humanos y financieros
disponibles, objetivos de interpretacion, temas y argumentos de la interpretacién del
patrimonio, sistemas de presentacidn, servicios complementarios, presupuesto de
implementacion y gastos corrientes, sistema de gestion de la oferta y estrategia de

difusion y Marketing.

Sobre el ultimo punto, se desarrollara una estrategia de difusién y comunicacion en
diversos medios y en torno al micronédulo, para garantizar un impacto eficaz en las
redes inmateriales. Esto, con el fin de producir datos medibles para el analisis de los

canales de distribucion a través de un sistema de evaluacion de efectividad.

Aunado a lo anterior, se desarrollara una interfaz que permita al usuario conocer de
forma organizada la historia del producto cultural que visita mediante dos
herramientas: un dispositivo HDMS Portatil y un cédigo de respuesta rapida (QR). Se
creara una base de datos patrimonial-gastronémica de las cantinas que formaran

parte del micronddulo.

Como resultado el desarrollo de un micronddulo turistico, contribuira a cimentar una
identidad en torno a las cantinas, de manera que se garantice su proteccion,

restauracion y difusion, y con vistas a un proyecto de patrimonializacion.
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g. Fuentes

Para la elaboracién del fundamento de la propuesta turistica del proyecto se tomaran
como fuentes los textos: “Patrimonio Cultural. Conceptos, debates y problemas” de
Ignacio Gonzalez-Varas, “El patrimonio historico y arqueoldgico: valor y uso” y
“Gestion de Patrimonio Cultural” de Josep Ballart, “A Companion to Heritage Studies”
de William Logan, Mairéad Nic Craith y Ullrich Kockel y “Ciudades, Turismo y Cultura.
Nuevas perspectivas para el desarrollo equitativo de las ciudades” de Ana Correa; de
estos se extraeran conceptos basicos y de relacion entorno al patrimonio cultural y el

turismo, asi como a la gestion, el valor y el uso del patrimonio.

Para complementar el valor y el uso del patrimonio se utilizaran los textos: “Turismo,
patrimonio cultural y desarrollo local. Evaluacion del potencial turistico de aldeas
rurales en la provincia de Entre Rios, Argentina” de Claudia Toselli y “Estrategias de
comunicacién en la planeacién de exposiciones” de Lauro Zavala. Para la parte
practica en torno al desarrollo del micronédulo como estrategia se tomaran como
fuentes para su elaboracion tres articulos: La Senda del Saber en el Centro Histérico
de Puebla, México: Una propuesta de Turismo Cultural a través de Microndédulos
Turisticos en Ciudades Patrimoniales de Raul Valdez, El Cluster Turistico como
estrategia de desarrollo en la region Puebla-Tlaxcala de Serafin Rios y Politicas
locales de turismo en ciudades Histéricas Espanolas de Manuel de la Calle Vaquero
y Maria Garcia Hernandez e Interpretacion, identidad y territorio: Una reflexion sobre

el uso social del patrimonio de Manel Mir6 para complementar la estrategia.

Para la elaboracién de la base de datos patrimonial y gastrondmica se utilizara como
base “Alcohol in Latin America: A Social and Cultural History” de Pierce y Toxqui
complementado por “El Desarrollo de la Teoria Antropoldgica: Una historia de las
teorias de la cultura” de Marvin Harris para apoyar el sustento antropolégico entorno
al patrimonio de las cantinas. Para la parte constitutiva de la base de datos se usara
el archivo hemerografico de la Biblioteca Central Ricardo Garibay principalmente

periodicos.

Las cartas de Canterbury (1990), Querétaro (1993), México (1993) y México (1999)
de la ICOMOS, el Memorandum de Viena sobre el Patrimonio Mundial y la Arquitectura
Contemporanea. Gestion del Paisaje Histérico Urbano (2005) y la Charter Burra
ICOMOS Australia (2013). Asi como la Ley de Proteccién y Conservacion del Centro

Histérico y del Patrimonio Cultural de Pachuca de Soto, Hidalgo seran las fuentes
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destinadas para desarrollar la dimension conservacionista y de concientizacion.
Apoyados en el dossier: Gentrificacion, privilegios e injusticia alimentaria de Susana
Fernandez Herrero se atendera el problema que puede representar para los sectores

vulnerables la puesta en valor del micronodulo y elaborar estrategias de prevencion.
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1. El Patrimonio Cultural y el Turismo

1.1 Consideraciones sobre el Patrimonio Cultural

1.1.1 Origenes y Actualidad
El patrimonio concebido después de una situacion global como la suscitada durante

la pandemia de Covid-19, estd muy cercana a la idea de valor que sugiere Florescano
(2012): “Cada época rescata de manera distinta su pasado...hace una seleccion de
los bienes que posee... identifica su patrimonio... y da reconocimiento a los valores
del pasado” (pp.15-16), siendo esto asi ¢,cual es el pasado? ;de quién? ;qué bienes
son mi patrimonio? Y sobre todo ¢,qué valor tiene ese patrimonio respecto al pasado?,

eso es lo primero que uno se pregunta del patrimonio.

Si tratarnos de responder acerca del patrimonio resumiriamos que es la interaccion
entre lo heredado; incluyendo los bienes actuales, los usos sociales que tengan esta
“herencia”; es decir la relacidn que existe entre estos bienes y las necesidades
actuales y finalmente la concepcion de estos bienes; una seleccion de aquello que es
simbdlico, de caracter hegemodnico o popular, pero con valor, apreciado por el usuario
mas alla del estado (Garcia, 1999). Con esto queda claro que el patrimonio debe ir
mas alla de clases y de discursos, pues, aunque sirve para asentar ideologias como
bien lo mencioné también Florescano (1995): “El patrimonio nacional no es hecho
dado, sino una construccion histérica” (p.17). Este debe ser apropiado por el usuario
para que forme parte de su identidad de lo contrario carece de valor. Asi podemos
comprender que, aunque un bien, un punto geografico, una lengua, una danza y un
platillo tienen el mismo valor, queda determinado por el grupo que lo valoriza (Nora,
2008), en una interaccion cultural entre “ellos” y “aquellos” como enfatizaba Bonfil
(1995), no podemos esperar que todo se signifique de la misma manera y que su
presencia en la memoria y en la construccion de esta, sea idéntica y posea las mismas

funciones para cada individuo (Nora, 2008).

Es por ello que los patrimonios dependiendo del grupo pueden generarse como lo
plantea Canclini (1999): “por las clases populares de forma a que resulten
representativos de la historia local” (p.18) y que puede complementarse de forma

especifica tal y como lo propone Pratts (2005) “de la tal forma que el patrimonio local
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se determine por relevancia y por contenido, tratando de evitar la dinamica excluyente

que se genera por parte de la comunidad; dando paso a una reflexién social”’ (p.17).

Esta reflexion puede derivar en un planteamiento de conservacion, es decir la
preservacion, ya sea del patrimonio material: la piramide del sol o paseo de la reforma,
por ejemplo, o del inmaterial: como los rituales funerarios de la huasteca hidalguense
o la musica de carnaval de tambor y chirimia; en este proceso pueden involucrarse el
Estado, al cual generalmente van adheridas las clases dominantes que plantean su
vision de lo que debe ser, o bien los sectores populares, muchas veces los verdaderos
actores sociales del patrimonio, aquellos que le dan valor a la memoria que poseen, y
que, al igual que los “otros” buscan que su patrimonio, local casi siempre, permanezca
sin alteraciones ni afectaciones o bien sean ellos quienes por derecho tengan dominio

de lo que es suyo (Garcia, 1999).

Bajo esta nocidn se llevan a cabo diversos procesos para conservar el patrimonio
dependiendo de los paradigmas que surjan en el proceso de salvaguarda, bien puede
darle “dinamismo al patrimonio” (Pratts, 2005). Este proceso se lleva a cabo mediante
una activacion patrimonial, es decir la puesta en valor de la memoria como sugiere
Nora (1984), mediante el turismo como retoma Pratts (2005) de tal manera que se

constituya un mercado ludico-turistico-cultural (p.22).

Dicho lo anterior es fundamental tener una gran precaucién al desarrollar activaciones
turisticas, especialmente debido al continuo desvirtué del patrimonio dentro de la
dindamica capitalista que emerge de su interaccion con el turismo. Esta interaccion, al
ser un canal de activacion, puede poner en riesgo la autenticidad del patrimonio,
dejandolo vulnerable a la espectacularizacion y la masificacion (Jiménez, 2023.p.163).
A su vez, buscar privilegiar contenidos que promuevan el consumismo, lo que lleva
inevitablemente a la espectacularizacion y la desnaturalizacion del patrimonio,
convirtiéndolo en un simple objeto de consumo y perdiendo su valor cultural y social
(Jiménez, 2023, p.164). Casos como el de la Guelaguetza en Oaxaca son muestra de
los peligros que rodean al patrimonio cuando se deja de lado el valor original por la
supremacia del contenido ordenado por la tendencia capitalista y consumista que del

turismo puede devenir.
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Para evitar estos detrimentos del patrimonio debemos localizar adecuadamente los
patrimonios a activar, evaluar las condiciones en las que se encuentran y desarrollar
de entre todas las estrategias que permitan su activacién turistica; aquella que este
respetando la identidad y la memoria propia del bien a activar anteponiendo pues el
significado al bien econdémico, teniendo en cuenta al bien social, pero manteniéndolo

lejos de la legitimidad politica o de clases.

Es por ello que se debe ejecutar una correcta gestion turistica del patrimonio menciona
Ballart (2008): “Es necesario establecer un equilibrio entre la propia conservacion del

patrimonio y la explotacion eficaz del mismo” (p.204).

1.2 Patrimonio y Turismo
1.2.1 Gestion de Productos Turisticos

Respecto a la dupla del patrimonio y el turismo Toselli (2019) afirma: “...que el turismo
con base en el patrimonio cultural puede constituirse en un instrumento de inclusion y
dinamizacion socioecondémica” (p.343). Con esto ya se cumple lo planteado por Pratts
(2005) respecto a la activacion turistica del patrimonio: deja de ser excluyente; pues
al tener una mayor interaccion se va abriendo y formando parte de las experiencias
que el usuario turistico tiene en torno al patrimonio. Por tanto, se vuelve un
dinamizador econdmico, cuidando que la relevancia y el contenido se vuelvan parte
de la valorizacién de forma simbdlica y econémica, logrando asi que la activacion del
patrimonio sea exitosa, proveyendo al usuario de una experiencia que enriquece su

capital cultural.

Para una correcta gestion del patrimonio en el sector turistico Valdez (2012) retoma
tres recomendaciones relevantes de la carta de 1990 del ICOMOS: 1) Contar con una
planeacion turistica estratégica, 2) contener en esta necesariamente una dimension
conservacionista y finalmente 3) implicar a la poblacién residente, esto apoya la
postura de Ballart (2008) sobre la gestidon del patrimonio, aunque en este caso su

funcién es mas operativa.

Para determinar la gestion de la oferta turistica del patrimonio, podriamos englobar al
mercado turistico en dos grandes campos: el primero es el publico amplio aquel que
busca la experiencia patrimonial (Ballart, 2008, p.204), sin embargo, esta poco
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relacionado; para él se debe construir un discurso, con relevancia y contenido (Pratts,
2005). Para esto se debe planificar la visita, y, la lectura que se le dé al patrimonio;
debe ser eficaz a la vez que no banalice al consumo unicamente, y con ello, propicie
un deterioro paulatino o una espectacularizacion de la puesta en valor. Por el otro lado
tenemos al segundo campo, el otro publico, menos amplio, pero mucho mas entendido
e interesado; este no solo busca vivir la experiencia del patrimonio para la satisfaccion
del turismo, busca la satisfaccion de sus necesidades culturales y estéticas, este
pubico no puede ser enganado, pues su motivacion como menciona Toselli (2019)
esta encaminado a enriquecer su capital cultural; por lo cual el discurso al que se vea
expuesto debe ser completo y debe cumplir con las caracteristicas interpretativas con
la finalidad que estas permitan detonar la emotividad del usuario (Ballart, 2008,
p.206).

Para determinar el discurso de interpretacion que se le ofrecera al usuario debemos
identificar el tipo de atractivo patrimonial a detonar: si es dentro de un area urbana, un
area natural, las edificaciones que presenta, los puntos en los que se situan los
atractivos. Para esta identificacion Valdez (2012) retoma el concepto de ciudades
histérico-patrimoniales propuesto por De la Calle (2002), donde este refiere que “toda
ciudad historico-patrimonial constituye un enramado cultural que ofrece al turista un
amplio abanico de atractivos de diversas indoles” (p.7) haciendo la distincion de que:

“no lo son en si en toda la dimension que ocupa su extension” (p.7).

El punto anterior se refuerza con el entendido que dentro de una ciudad histérico-
patrimonial la mayoria de los atractivos patrimoniales se encuentran en las
inmediaciones de los que se conoce como “centro histérico” (Valdez, 2012), por lo

tanto, es en esta area que se debe comenzar a aplicar el proceso de gestion.

Destaca en el orden de la gestion turistica del patrimonio de ciudades historico-
patrimoniales su capacidad de “amalgama”; por esta cualidad se pueden aprovechar
uno o varios atractivos culturales y patrimoniales (Valdez, 2012, p.6). Para logar este
correcto aprovechamiento Valdez, retoma la creacion de alianzas productivas entre
los agentes que llevan a cabo la gestidon y la poblacion residente (2012, p. 9) con la
cual los patrimonios pueden convertirse en expresiones culturales unicas e

irrepetibles.
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Esta incorporacién permite que las expresiones culturales de los residentes estén
presentes durante el proceso de la gestidn turistica con la finalidad que esta se
correlacione; pensada tanto para el visitante como para el residente buscando obtener
por lo tanto una experiencia mucho mas auténtica y una gestion inclusiva (Toselli,
2019, p. 344 -346).

1.2.2 Infraestructura para la Gestion Turistica

Para llevar a cabo la gestion turistica del patrimonio dentro de una ciudad historico-
patrimonial, debemos observar segun Valdez Muiioz (2012, p. 9) tres facetas que nos
ayudaran a determinar de acuerdo al fendmeno del turismo las ofertas y recursos

enddgenos y exdgenos que se poseen tal y como se sefala en la tabla:

Tabla 1

Facetas del turismo en zonas urbanas

1. Heterogeneidad Tamafio, ubicacion, funcion y antigiiedad.

2. Multifuncionalidad Variedad y equipamientos turisticos.

3. Proporcion De las infraestructuras turisticas y de uso de la poblacion
residente.

Nota. La tabla presenta los elementos a considerar en cada faceta para una activacion turistica

urbana.

Con base en estas facetas principales debemos analizar los recursos que posee la
oferta turistica dentro del espacio especifico que supone el centro historico de la

ciudad de Pachuca.
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A través del analisis de los datos presentes en la Tabla 2 podemos dar cuenta que la

ciudad de Pachuca cuenta con los elementos endogenos y exogenos para llevar a

cabo una gestion turistica patrimonial dentro de la zona urbana que comprende su

centro historico.

Tabla 2

Facetas del turismo en zonas urbanas aplicadas a la ciudad de Pachuca

1. Heterogeneidad

El centro histérico de la ciudad de Pachuca posee un tamafo
aproximado de 12 km, sefialado en un perimetro compuesto por 17
puntos y un area de transicion compuesta por 38 puntos y posee una

antigledad que data desde el siglo XVI.

2. Multifuncionalidad

Dentro del espacio que comprenden los 17 puntos que conforman el
perimetro del centro histérico de la ciudad de Pachuca podemos
encontrar diversos elementos de interés historico y patrimonial tales
como monumentos, edificaciones y construcciones, asi como museos

y espacios arquitectonicos protegidos.

3. Proporcion

El perimetro que comprende el centro historico estd conformado en su
mayoria por patrimonios arquitecténicos protegidos y activados,
edificios de valor histérico que albergan instituciones publicas vy
privadas locales, asi como edificios y espacios publicos. La

infraestructura turistica es local y administrada por el municipio, asi
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como por particulares. Cuenta con una Ley de proteccién para su
Centro Histérico (2004) y con una comision para su conservacion

instituida en 2011.

Nota. los datos bibliogréficos y de referencia de la Tabla 2 se encuentran sefialados en el

apartado de notas finales.

Una vez analizados los datos de las facetas es indispensable evaluar el potencial
turistico cultural para que una activacion patrimonial o puesta en valor de un

patrimonio pueda realizarse.

Para ello Toselli (2019, p. 354) propone una metodologia para analizar la potencialidad
turistica-cultural, los puntos propuestos por la autora para el trabajo han sido
adaptados para utilizarse tomando en cuenta las facetas principales (Valdez, 2012) y

el objeto de estudio quedando de la siguiente manera:

a) Seccion 1: Datos de la localidad.
b) Seccion 2: Caracteristicas generales de las cantinas
c) Seccion 3: Caracteristicas de la oferta turistica actual/potencial
d)
)

e

Seccion 4: Gestion y desarrollo turistico

Seccion 5: Caracteristicas de la demanda actual

Estos puntos analizados con base en las facetas principales nos ayudaran a
determinar en qué condiciones se encuentra la infraestructura turistica y que
potencial poseen las cantinas dentro del centro histérico de la ciudad. A través de
ello podremos decidir qué elementos de la gestion turistica del patrimonio

tendremos que priorizar para poder llevar a cabo la activacion.
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Tabla 3

Analisis de potencial turistico — cultural

Datos de la localidad:

La localidad de Pachuca de Soto, Hidalgo, se ubica a 90.5 km de distancia

Seccién 1 de la ciudad de México.
Presenta acceso a diversas localidades con patrimonios, asi como geo
sitios de interés y posee diversos patrimonios localizados y activados en
torno a su centro historico.
Caracteristicas generales de las cantinas de Pachuca
-Espacios para el consumo de bebidas alcohdlicas
Seccioén 2 -Espacios para el consumo de alimentos
-Servicios basicos en los establecimientos
-Proximidad entre si dentro del primer cuadro de la ciudad de Pachuca.
Caracteristicas de la oferta turistica actual/potencial
Actual: Potencial:
-Facilidad de transporte -Revaloracién turistica
-Cercania con el centro historico patrimonial
Seccion 3 -Cercania con patrimonios activados y -Resignificacion  cultural e
localizados identitaria
-Activacion parcial -Posibilidad de activacion en
-Recorridos guiados (parciales) conjunto
-Restauracion y conservacion
de monumentos y patrimonios.
Gestidn y desarrollo turistico
-El centro histérico de la ciudad de Pachuca es un espacio con diversos
Seccion 4 patrimonios localizados y activados, siendo el principal atractivo el Reloj
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Monumental. El centro histérico a su vez funge como centro de acceso a

otros patrimonios por su ubicacion.

Caracteristicas de la demanda actual

-Actualmente la demanda del centro histérico es alta debido a sus
Seccién 5 atractivos turisticos, su oferta gastrondmica y social, asi como su
capacidad para conectar con diversos patrimonios activados ubicados en
localidades cercanas (Mineral del Chico y Mineral del Monte). Su
demanda actual tiene una importante afluencia turistica principalmente

local y nacional.

A través de los datos de la Tabla 3 se puede identificar que las cantinas de la ciudad
de Pachuca tienen elementos potenciales para desarrollarse en el area de la gestion
cultural y cuenta con las caracteristicas necesarias para determinar que posee las
cualidades para su activacion a través de diversas adecuaciones en la gestién y

explotacion turistica de los atractivos mencionados.

De acuerdo con Nora (1984), la mayoria de las ciudades, pequenas o grandes,
cuentan con atractivos mas importantes que otros, de acuerdo al concepto de valor
que se le da al patrimonio y a la memoria colectiva de la comunidad (2009, p. 41) que
en ciertos casos va priorizando la importancia del bien patrimonial segun se vaya
dando la construccion del discurso identitario (Florescano, 2012, p.5 — 19), asi pues,
hay atractivos que, si bien no tienen relacion directa con otro bien patrimonial, si tienen

relacion con la identidad en conjunto.

Bajo esta condicién Valdez Munoz (2012) propone el concepto de: “micronédulo de
visita turistica el cual se fundamenta en la nociéon de producto turistico integrado,
segun el cual, a un elemento nuclear de atraccion turistica, se integran otros
elementos complementarios que contribuyen a facilitar su disfrute en combinacién con

un numero limitado de otros atractivos periféricos y/o servicios de apoyo y facilitacién”
(p.11).
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Por lo tanto, los micronddulos se pueden desarrollar a manera de herramienta de
gestion del patrimonio debido a los propdsitos esenciales que posee: 1) funcionalidad

territorial y 2) unidad conceptual del atractivo.

Al evaluar la potencialidad turistica cultural mediante la metodologia propuesta por
Toselli (2019) y desarrollar con base a ella una propuesta de micronédulo de acuerdo
con Valdez (2012) la propuesta permitira que la funcionalidad territorial quede
supeditada a la heterogenia y la unidad conceptual a la multifuncionalidad ambas
dentro de la proporcion como faceta. De esta forma el analisis del estado de los
recursos turisticos para cubrir las demandas de los usuarios no esta determinada por
la capacidad general que pudiese generar el micronédulo como producto turistico, se
enfoca unicamente en las necesidades que surgen alrededor del micronédulo, por lo
tanto el analisis de los recursos parte del atractivo nuclear como fuente principal,
quedando por lo tanto los atractivos nodulares a expensas de este, por lo cual la
demanda turistica producto de la activacién no afecta al producto, si no que se ve

beneficiado de este (p. 5-19).

1.3 La Significacién Cultural

1.3.1 Identidad y Valorizacién

La construccién de la identidad puede partir como dice Nora (1984) “de la
conmemoracion” (pp. 167 — 179) pues desde ese punto nos vemos obligados a realizar
esta accion de manera voluntaria o involuntaria, por lo cual la libertad es un

condicionante de esta construccion.

Y es que los actores sociales ven a su vez supeditada su identidad al espacio que
habitan y, por lo tanto, a los espacios en los que pueden expresarse con libertad
entrando en juego la dimension auto consagradora y la dimension auto historicizadora
partiendo de aquello que comienza a tener una significacién dentro de los procesos

sociales que experimentamos de manera individual y en conjunto.

Asi pues, la conformacion de la identidad tiene como base al “yo” y como este va
adquiriendo o desechando situaciones significativas tal y como Bordieu (2000) lo
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expone: ‘“razonamientos légicos sustentados en la experiencia, de los

comportamientos determinados por las costumbres” (p.158).

La identidad entonces la vamos creando conforme a los lugares, las experiencias y
los comportamientos que vamos teniendo, a esta conformacién habria que agregarle
las interacciones que vamos teniendo con los diferentes actores sociales pues estas
interacciones van condicionando nuestra forma de relacionarnos y por lo tanto de

aquello que vamos dotando de significado.

Este significado puede traducirse como los valores y tradiciones que nos son
otorgados de manera externa y que sin embargo vamos adoptando de manera que
terminan de acuerdo con Florescano (2012) formando parte de nuestra identidad, con
la peculiaridad de que puede ser sustituido por otras formas y figuras, por lo cual
nuestra identidad influenciada por el estado va a estar condicionada por los intereses

sociales y politicos de los grupos gobernantes.

El patrimonio se encuentra en un continuo proceso de valorizacidn, proceso que se
realiza de acuerdo al consenso de las clases dominantes. Con la finalidad de
representar a los grupos que se sienten relacionados con este sentido y que ademas

buscan poner en funcionamiento el patrimonio.

Por esta razén el valor y la identidad entran en una relacién simbiotica con el
patrimonio pues este se ve legitimado a través de su interaccién con grupos que le
conceden un valor. Por lo tanto, la puesta en valor del patrimonio a través del turismo
interactua directamente con la identidad y valorizacidon de un grupo de individuos que
se han apropiado de los activos, por lo cual no se les puede dejar de lado y se les
debe considerar como participes de todo el proceso, de esta manera el circulo se
completa y existe un balance entre la creacion de discursos y la relacion que estos

tienen con la propia identidad que pretenden reflejar.

1.3.2. Conservacion y Difusion

Los instrumentos de gestidn deben verse como tensores de cambio entre las nuevas
y las viejas funciones que tiene el turismo como dinamizador econémico. Para ello

debemos tener en cuenta las necesidades, las oportunidades y los riesgos que la
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incursion de la activacion turistica tendra, sobre todo en torno a la conservacion de los

activos turisticos que se activen a través de la gestion.

Se debe de realizar un analisis para determinar en qué condiciones se encuentran
los activos patrimoniales, el numero de visitantes y capacidad del sitio.
Posteriormente, se procede al diagndstico para determinar las fortalezas vy
debilidades, los riesgos y las oportunidades del sitio como destino, de la capacidad
turistica de la ciudad y del efecto que surtira la derrama econdmica sobre la

conservacion del patrimonio.

Finalmente se realiza una propuesta para determinar los cursos de accion entre el
turismo y el patrimonio para seguir las medidas para la conservacion del sitio, en esta
parte se tienen en cuenta las determinaciones que se proponen dentro de la alianza
del turismo y del patrimonio a fin de conservar ese ultimo, de igual manera la ciudad
o la comunidad donde reside el sitio juega un papel fundamental en el desarrollo de la
nocion conservadora, la capacidad de acogida turistica es un factor fuerte a la hora

de determinar el posible éxito comercial que implicaria la estrategia.

La mercantilizacion, la turistizacion y la espectacularizacion son opciones que
plantean tanto beneficios como riesgos para el patrimonio y para el turismo. Debido a
la incidencia de estas estrategias se ha vuelto imperativo que las acciones de
conservacion tengan en cuenta la sustentabilidad en la difusién del patrimonio y sean

gestiones innovadoras.

De acuerdo con Florescano (2012) las estrategias que se proyecten deben servir para
construir protocolos de conservacion entre todos los actores que buscan una
experiencia enriquecedora dentro de una activacién turistica del patrimonio y como
los locales, residentes dentro de estructura social de las ciudades o las comunidades

deben adaptarse para asegurar que las medidas de conservacion prevalezcan.
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2. Cantinas, Bares y Pulquerias

2.1 Consideraciones Generales sobre las Cantinas

Para hablar de las cantinas de Pachuca, es necesario en primera instancia identificar
a estos centros como espacios de interaccion social unicos en su tipo; que, sin
embargo, tienen similitudes y reproducciones a lo largo del pais. Las cantinas y las
pulquerias en México forman parte de la identidad cultural de diversas latitudes a lo
largo de la republica, ya que dentro de ellas se gestan diversas muestras de cultura
propia de este ambito, incapaces de identificarse en otro espacio, esta identificacion

es ampliamente senalada por Brian Stross cuando menciona que:

“La cantina mexicana conforma una situacion que posibilita el estudio de las normas
de interaccion, asi como de los aspectos determinados e indeterminados de la
comunicacion debido a que una de las razones primordiales por las que una persona
entra a una cantina, es la necesidad de interaccion con otras a través de
comportamientos socioculturales que no serian aceptables en otros contextos”
(Stross, 1991, p. 284).

Es necesario para abordar el tema hacer énfasis en la cualidad adaptativa de la cocina
mexicana y de todo lo que se forme en torno a ella. Es decir, en gran parte de los
ambitos relacionados a la comida y la bebida en México se debe resaltar la existencia
de un mestizaje entre lo autdctono y lo extranjero que siempre estara presente y sera
una condicionante para entender cualquier proceso asociado (lturriaga, 2015, p. 85 —
88).

Esto debido a la conformacién de nuestro pais, como una sintesis de tradiciones y
costumbres con la imposicion de formas y actitudes propias de otras culturas, que
poco a poco se han ido adaptando y apropiando hasta hacerlas propias e identificarlas

como indivisibles de nuestra cultura gastronémica.

Este proceso sobra decirlo fue extenso a lo largo de los trescientos afios de gobierno
virreinal, sin embargo, con el nacimiento de México como nacion independiente este
proceso de intercambio cultural no se detuvo, siempre ha existido una constante

influencia europea o anglosajona en el devenir histérico de nuestra nacioén, es por ello
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que el objeto de estudio se ve ampliamente enriquecido de este proceso (lturriaga,
2015, p.129 - 150).

Para entender este fendmeno y como influye directamente sobre la apreciacion de
este patrimonio es necesario e indispensable ver a la cultura del consumo de alcohol
distante de la connotacion comun de salud que se le atribuye, sin menospreciar los
problemas que genera, debemos poner de lado esta realidad para centrarnos en las

relaciones y procesos sociales que surgen por su causa tal y como lo atribuye Pulido:

“La historia cultual del alcohol propone, entre sus modalidades estudiar los lugares de
reunion y los ambientes en los que se bebe, y vincula el consumo con identidades de
clase, esferas publicas y culturas politicas, asi como afecciones de salud y
enfermedad” (Pulido, 2012, p.19).

De esta manera la conformacion de las cantinas en Pachuca esta relacionada
temporal y geograficamente con la evolucién que estos establecimientos tuvieron
desde finales del siglo XVIII y hasta mediados del siglo XX como puntos de reuniéon y
de esparcimiento social. Esta evolucién propicié que las cantinas estuvieron sujetas a
las modificaciones de espacio, legislacion, salubridad y acciones tributarias que las

fueron moldeando hasta conformar las cantinas modernas que hoy contintuan.

Para entender la construccion social de este patrimonio debemos dar comienzo por el
pulque y las pulquerias, para progresivamente comprender el desarrollo de las
diversas etapas de cambio a las que fueron sujetos los espacios hasta derivar en el
concepto de cantina y como estas paulatinamente quedan homologadas dentro del

rubro comun de: “Bares, cantinas y similares”.

2.1.1. Origenes y Actualidad

Las cantinas que reconocemos podemos ver difieren mucho segun lo plantea Del
Valle (2007) debido a que los establecimientos que podian comerciar bebidas durante
la primera mitad del virreinato por parte de los mercaderes que arribaban a la Nueva
Espafa tenian funciones especificas y ofrecian servicios a publicos especificos
(p.155); sin embargo, se encuentran relativamente mas cercanas de las pulquerias,

pioneras en la comercializacion de bebidas para los indigenas y la poblacién en
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general (Guerrero, 1985, p. 116), por lo cual para comprender su evolucion es
necesario primero hablar de las diferencias entre estas, asi como sus similitudes y la
paulatina conversion que muchas pulquerias sufrieron para conformar las cantinas

modernas.

Dentro de la vida cotidiana el consumo de pulque era frecuente entre los pueblos
mesoamericanos; estos identificaban la bebida a través de diversos mitos
relacionados, variados, pero no limitados. Destaca el de la reina Xochitl descubridora
de la llamada “miel prieta del maguey” y a la diosa Mayahuel, mortal nacida olmeca y
convertida en diosa por ser la primera en extraer del maguey su jugo (Toxqui, 2001,
15-18).

El pulque y su consumo prehispanico fue diseminandose a lo largo del centro del pais,
donde dependiendo el tiempo de fermentacion o bien la calidad en su extraccidn esta
bebida recibia diferentes nombre o utilidades, a su vez podia ser consumido por
distintos grupos o rangos de edad. Raul Guerrero refiere sobre el consumo del “neutli”
(aguamiel) o bien del “octli” (pulque) que también era utilizado como medicina “teoctli”
(cuando se mezclaba con diversas hierbas) en tiempos del imperio mexica. Asi, el
consumo de pulque, se realizaba dependiendo de diversos factores: el lugar que se
poseia en la jerarquia mexica, asi como la fecha de su nacimiento, su edad y la época
del afo en la que se estuviera haciendo su consumo, preferentemente en épocas
especificas marcadas en el calendario ritual-religioso de los mexicas (1985, p.15 —
20).

Por las razones anteriores el consumo era restringido y su abuso castigado debido a
las atribuciones misticas que la embriaguez tenia, siendo relacionada con la posesion
divina del dios Tezcatlipoca, asi como del dios Huitzilopochtli donde la embriaguez se

realizaba como una parte del ritual de guerra (Toxqui, 2001, p.22 -27).

La llegada de los espanioles, el proceso de la evangelizacién y la instauracion del
catolicismo como fe regente entre los subditos de la Nueva Espafia propicio que los
ritos catdlicos sirvieran como sustitutos a las festividades rituales-religiosas de los
mexicas , de forma que, el consumo de pulque y sus restricciones fueron menguando,
convirtiendose en una bebida popular y de alto aprecio entre los indigenas, quienes
optaron por consumirlo habitualmente, pero especialmente durante fiestas cristianas
(Guerrero, 1985, p.30) .
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Fue por esta razén que los frailes en un principio buscaron relacionar los atributos de
los dioses a los santos y, por lo tanto, se llevo a cabo una simbiosis entre el consumo
de “octli” durante festividades en las que aparentemente era una bebida de consumo
sin trasfondo. Sin embargo, como J. C. Scott plantea sobre los actos transgresores a
la dominacion, su consumo los unia en memoria de las antiguas celebraciones
realizadas previas a la conquista, por lo tanto, su consumo se concretd a su vez como
un acto de rebeldia (Scott, 1985, p. 134).

Por esta razon y debido a su consumo excesivo, los frailes espafioles comenzaron a
atribuirle un caracter profano, por lo que alentaron sus cualidades negativas y
recomendaron a la poblacion la abstinencia de beberlo, motivados mayormente por la
contencidn del espiritu ante la embriaguez como puerta a los placeres de la carne
(Toxqui, 2001, p.42).

Sin embargo, este acto de sedicidn por parte de los vencidos puede reconocerse tal y
como lo hace Scott (1985) y posteriormente Toxqui (2001) como un acto de
reafirmacion de la identidad, de preservar una costumbre y de reivindicar sus derechos
todo esto enmarcado dentro de una forma pasiva de enfrentamiento al estado. Esta
accion dota al consumo de pulque de una caracteristica que propiamente se legara a
las cantinas, principalmente en el centro del pais, la reafirmacion de la identidad a
través del consumo, con lo que se salvaguardaba no solo la tradicion de consumo,
también su elaboracién y comercializacion, acciones que beneficiarian a las cantinas

décadas mas tarde.

2.1.2 Consumo y evolucion

Por las causas asociadas al consumo excesivo del pulque y a su caracter profano y
disidente, se tomaron acciones para mediarlo y controlarlo. El consumirlo se volvié
paulatinamente en una industria en expansion y crecimiento constante; hasta 1652 el
pulque, su produccion y distribucién corrian a cargo de los pueblos indigenas del
Altiplano, fue hasta ese afno que se reglamenté el comercio y la compra - venta de

pulque mediante restricciones para su comercializacién (Toxqui, 2001, p.42).

El pulque logré convertirse entonces, en una fuente redituable para los productores
de estados como: Hidalgo, Tlaxcala, Estado de México y Puebla, estados donde se
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formaron haciendas durante el virreinato enteramente dedicadas al cultivo del maguey
para la produccion de pulque, resaltando los dominios del conde de Regla en el estado
de Hidalgo, el conde de Xala, la marquesa de Selvanevada y el Conde de Tepa
(Ramirez, 2018, p. 36).

Con esto Ramirez (2018) explica como se comenzo a desarrollar al pulque como una
industria en gran auge y de grandes beneficios después de la etapa insurgente y en
los primeros afios del México Independiente, caracterizandose por un consumo
importante entre las clases populares del centro del pais en ciudades como la capital
y Pachuca. Pese a la diversidad de publicos y de ofertas de bebidas, siguid
manteniendo el estatus que le permitia ser expendido, como bebida alcohdlica de

primera necesidad (p.36-37).

A tal grado llego el consumo de pulque que a finales del siglo XIX se formaron
diferentes agrupaciones de productores vy, tal fue su auge que inclusive se llegd a
comercializar embotellado logrando que las familias productoras y distribuidoras,
amasaran grandes fortunas debido a los beneficios que les representaba el pulque
(Ramirez, 2018, p. 126 — 130).

Este constante abastecimiento de pulque origino el desarrollo de una industria de
elaboracién y distribucion, la construccion de vias férreas para su transporte y la
apertura de pulquerias en distintas ciudades del altiplano y principalmente en la
Ciudad de México, aunque también con marcado auge en ciudades aledafias como la
que nos compete, donde el consumo de la bebida tenia la misma popularidad, minada

en su consumo solo por la cantidad de habitantes capaces de consumirlo.

De acuerdo con Toxqui (2001) y Guerrero (1985) las “casillas” y los “expendios”, como
se denominaba a los lugares donde se comercializaba, previos a las pulquerias de
finales de 1654, variaban y distaban mucho del producto folclérico que nuestra

imaginacion evoca cuando pensamos en ellos.

Sin embargo, estos lugares pueden evocarse segun la descripcidn que expresa
Antonio Lorenzo Monterrubio: “Las construcciones iban desde simples jacales
cubiertos con tejamanil a dos aguas, sobre columnas de piedra o madera levantados
en las plazuelas de barrio o construcciones mas definitivas con las caracteristicas
puertas de persiana de doble batiente” (1995, p. 138). Esta descripcidon nos permite

ver el arraigo que tenia la bebida ciertamente, pero también la importancia de estos
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espacios dentro del desarrollo social, tanto en la capital del pais como en la capital del
estado, fortaleciendo el vinculo existente de estos espacios con el esparcimiento y el

desarrollo de la identidad.

Debido a las constantes legislaciones y reglamentos para su venta y consumo, estos
espacios fueron cambiando sus dimensiones, Toxqui (2001) narra como fue pasando
de la estructura inicial de polines y pencas a estructuras con una, dos o hasta tres
paredes, con espacio para contener los tinacales y asientos para los clientes, ahora
identificadas como “casillas”, carecian de bafo por regulaciones de salud publica y

atencion a la conducta moral (p.55).

Posteriormente para la segunda mitad del siglo XIX segun comenta Toxqui (2001) la
evolucion de estos espacios cambidé a sitios mas complejos, completamente
constituidos, ataviados de decoraciones variadas, flores frescas o de papel, papel
picado y oleos en las paredes que hacian alusion al nombre o a alguna anécdota
propia de sus parroquianos o de su fundacién coronados con llamativos letreros que
saltaban a la vista en las fachadas, constituian a su vez un atractivo visual para los
transeuntes (p. 134), evolucion que no pasoé desapercibida en la capital hidalguense.
Las pulquerias de acuerdo con Toxqui (2001) y Guerrero (1985) se volvieron en puntos
de encuentro tanto por la comida como por la bebida que, regularmente, se ofrecia de
manera gratuita y que, al ser los precios de los diversos tamanos de pulque que se
ofrecian bastante accesibles para la mayoria de la poblacion los locales se

abarrotaban de manera constante.

Durante este periodo era comun encontrar dentro, gente de cualquier género, asi
como de diversas y variadas posiciones sociales, siendo la clase alta la menos
habitual; sin embargo, no quedaba exenta de acudir motivados por algun festejo o
celebracién o simplemente por acudir al punto mas algido de socializacién de la época.
Toxqui (2001) enmarca en el tercer capitulo de su investigacion sobre las pulquerias
la importancia de estas como centro de la vida y de la interaccion en la Ciudad de
México, donde el dia empezaba y terminaba en estos espacios (p.229) caso similar
relata Guerrero (1985, p.170) acontecia en Pachuca y Real del Monte.

La expansion de pulquerias, llevé a que dentro de la Ciudad de México hubiera 817
pulquerias y 781 expendios de licor para 1886 (Ramirez, 2018. p.64), esto aunado a

la diferencia en los espacios que se mencioné con anterioridad fue desarrollando una

31



diferencia entre las pulquerias y los expendios que irian constituyéndose como
cantinas. Para 1893 ya habia una cantina por cada dos pulquerias en cada calle de la
Ciudad de Meéxico, lo cual creaba constantes problemas de tumultos y agresiones

publicas y una creciente en el indice de alcoholismo.

Estos problemas de salud publica orillaron a grandes intervenciones por parte del
gobierno sobre todo durante la ultima década del Porfiriato, en el cual se comenzé a

desestimar al pulque como bebida, achacandole diversos problemas:

...la adulteracién de la bebida con agua, conocido en el argot como “bautizo”, ademas
de practicas como el “vaseo”, que consistia en reutilizar los sobrantes de pulque que
el consumidor dejaba en los vasos, asi como la compostura del pulque que ya estaba
descompuesto o “picado” para poder expenderlo. Igualmente hubo alguien que afirmo
que se le ponia sustancias fecales envueltas en un “mufieco de género”. (Ramirez,
R. 2018: p.65).

Sin embargo, uno de los problemas que afecto directamente a la produccion y
consumo, segun el texto de Ramirez (2018) fue la criminalidad asociada a su consumo
lo que llevo a implementar politicas mas estrictas para su venta y consumo
modificando la forma en la que se comercializaba pues la abundancia de pulque ilegal
venia a dificultar la labor porfirista de moralizar el bajo pueblo y aminorar los problemas
de seguridad y salubridad que existian (p.88). Sin embargo, también cabe mencionar
que a la par con que se atacaba al pulque identificado en ese entonces como una
bebida nacional por excelencia crecia y se favorecia la venta de alcoholes, licores y
vinos extranjeros, esto afecto de doble manera a las pulquerias, al pulque y al
consumo de bebidas alcohdlicas de ese entonces, pues no solo le imponia severos
tramites administrativos y gastos econdémicos al pulque, también incrementaba la
argucia de considerar al pulque la bebida que mas causaba problemas. Esto era
debido a que, se minimizaba que los consumidores de pulque acudieran en primera
instancia a alguna cantina a ingerir alcoholes y aguardientes que superaban los
sesenta grados de alcohol para posteriormente terminar la faena dentro de una

pulqueria en completo estado de ebriedad (Ramirez, 2018, p. 89).

Sin importar las querellas interpuestas por los productores, las investigaciones
cientificas y de salubridad de aquellos afios (Ramirez, 2018, p. 143 — 158), nada pudo

evitar que el pulque sufriera las consecuencias que la desestimaciéon de su consumo
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traia consigo, el impacto del inconveniente consumo del pulque en la capital también
tuvo su repercusion en el espacio pachuquefio suscitdndose a su vez grescas y
alteraciones al orden publico o bien tragedias, como la inundacién de 1884 que afecto

a los asiduos visitantes de las pulquerias de la ciudad (Menes, 2016, p. 133).

Sin embargo, esta situacion llegaria a un punto determinante, al agregar los problemas
que represento la Revolucion para la industria que, si bien, aun se vio beneficiada; a
su término los ideales de modernidad y progreso que acompafiaban a la lucha armada
terminarian hundiendo mas a la industria pulquera y cimentando las bases de la

cantina no solo en la capital, practicamente en todo el centro del pais.

Pachuca al estar tan cerca de la Ciudad de México, no fue excepcion para estas
reglamentaciones, ya que al formar parte de los mayores centros de produccion de
pulque su consumo era regulado de la misma manera que en la capital. Si bien el
publico consumidor en Pachuca difiere del de la Ciudad de México debido al mercado
demografico se corresponde en la cantidad de consumo debido a la creciente de
trabajadores desde practicamente la fundacion de Pachuca y continué hasta los

albores de la Revolucién (Menes, 2016).

No existe una forma simple para identificar el paso de una pulqueria a una cantina
pues comparten demasiadas similitudes de forma y fondo, incluso algunas como “El
reloj de Arena” (Guerrero, 1985, p.170) pulqueria referida en la ciudad de Pachuca
termind sus operaciones como una cantina (Aguirre, 2017) por lo tanto, podemos

retomar nuevamente a Pulido para comprender esta evolucion:

“Las cantinas populares precisamente eran tiendas de abarrotes con una pieza
destinada a despachar bebidas alcohdlicas. La situacion de estos establecimientos
era ambigua a los reglamentos porque solamente se le permitia vender botellas
cerradas de vinos, licores y cervezas. Sin embargo, algunos obtenian la licencia
necesaria para comercializar abarrotes y despachar bebidas dentro” (Pulido. 2014.
Pag. 43-44).

Con esto queda claro que las motivaciones que permitian el desarrollo de una cantina
al igual que las pulquerias en su momento mas algido se veian determinados por los
condicionantes econdémicos o la influencia que poseia el duefio para obtener la
licencia con la cual se podria operar el negocio, de tal manera que podemos sumar la

economia como uno de los factores determinantes para la subsistencia de las cantinas
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desde una época temprana y la evolucién o el paso de una pulqueria a una cantina,

al menos dentro de la ciudad de Pachuca, parece seguir esta tendencia.

Como tal no existe una definicion que pueda englobar a una cantina mexicana,
usualmente se generaliza a: “establecimiento donde se venden bebidas y algunos
alimentos. La palabra proviene del italiano y significa bodega o s6tano, que es el lugar
donde se guarda el vino para el consumo de la casa” (Muioz Zurita, R.2000:286). Sin
embargo, esta definicion no permite comprender todas las relaciones sociales, rituales
y expresiones que una cantina desarrolla en su interior y, sobre todo, lo que una
cantina mexicana representa para la conformacion de la identidad de sus

consumidores habituales.

Como bien menciona la definicion, la palabra hace referencia al término italiano; sin
embargo, tiene una acepcion europea generalizada dependiendo el lugar donde se
representa esta siendo distintiva de cada pais, por ejemplo, en el Reino Unido son
denominados como “Pubs”, “Tavern” y “Gin Palace” (Bown, 2016) en cualquier caso
la mayoria cumple con dos requisitos indispensables: la venta de bebidas alcohdlicas

y de alimentos.

En México a estos requisitos podemos sumarle una caracteristica propia de las
pulquerias y es la interaccion de los asistentes, pues los climas dentro de las cantinas
dependian de la clientela que acudia a ellas, si bien casi cualquiera esta abierto para
recibir consumidores sin ninguna restriccion, existen clientes asiduos a determinados
establecimientos. Estos asiduos consumidores dan forma a la convivencia que se
suscita dentro de las cantinas, generando una identidad propia para el
establecimiento, asi como una identificacién plena del lugar como propio por parte de
los asiduos. Lo que a su vez convierte la experiencia de la visita a una cantina en caso

particular, supeditado al lugar, al tiempo y a la periodicidad de la visita.

Para complementar y al mismo tiempo, comprender las dimensiones que estos
establecimientos poseen podemos revisar, en primera instancia, la tipologia de
Gilmore que Emiliano Cervantes Gonzalez (2018) retoma en su trabajo sobre el caso
de la Cantina tradicional en Querétaro: Casinos, Bares club, bares tradicionales
(tabernas, zambullos y bares modernos) y tascas (p.25) A esta tipologia debemos

hacerles las adecuaciones correspondientes a los gentilicios ocupados dentro de
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Pachuca para referirse a los espacios quedando representados de la siguiente

manera:

a) Casinos: Esta tipologia permanece con pocas alteraciones Cervantes (2018)
menciona: “...eran clubes privados donde los miembros pagaban cuotas. Aparte de
consumir bebidas alcohodlicas también se podia apostar (ilegalmente)” (p.25)
facilmente podriamos identificar en Pachuca a los extintos Casino Espafiol, el Casino

Ingles y al casino-bar del Hotel Niagara dentro de este rubro.

b) Bares Club: Cervantes (2018) se refiere a estos lugares como: “...tenian
licencias para operar como asociaciones formales o clubes comunitarios.
Generalmente sus clientes eran jovenes” (p.25) bajo esta denominacién encontramos
pocos lugares que puedan ostentar estas caracteristicas acordes al espacio temporal

y la delimitacién propias de la investigacion.

C) Bares tradicionales: En esta parte el Cervantes (2018) divide en tres a los bares
tradicionales, tabernas las cuales: “...tenian como clientes a campesinos ubicadas en
las periferias del pueblo con poco mas que una barra y algunos bancos” (p.25) estas
facilmente podrian ser las cantinas erigidas en barrios mineros como “El Arbolito” o
“El Atordn”, posteriormente prosiguen los zambullos: “...donde habia consumo de vino
barato en exceso y peleas” (p.26) que podrian encontrar su simil pachuquefio con las
“piqueras” (DEM,2025) ubicadas en los barrios altos de la ciudad de poblacion
mayormente minera. Finalmente, en este apartado se colocan los bares modernos

que menciona: “...bares modernos...meseros uniformados y comida caliente entre
otras amenidades.” Esta descripcion se ajusta a los espacios denominados como
“Salones”, en Pachuca de mayor calidad que las otras previamente mencionadas pues
poseian una clientela popular de trabajadores y gente de clase media conservando
sin embargo todas las caracteristicas basicas de la cantina. Por mencionar algunos

tenemos al “Salén Pachuca”, “Salén Victoria” y al extinto “Salén Corona”.

d) Tascas: Este rubro el autor lo menciona como: “...Chozas temporales que se
erigen durante las ferias y otras festividades populares” (Cervantes, 2018, p.26) que
bien podrian compararse con los expendios, casillas y tejamaniles que poco

abundaron en Pachuca (Lorenzo, 1995).

De esta manera, para los efectos de esta investigacion la tipologia que se utilizara,
sera: Casinos, cantinas, bares, piqueras y salones. Esta tipologia se adapta mejor a
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las capacidades de consumo que poseia la poblacién espafola, inglesa, mestiza e
indigena que conformaba el campo demografico y étnico de Pachuca desde antes de
la ereccion del estado de Hidalgo (Menes, 1976), lo cual muestra un poco de la riqueza
social que proliferaba dentro de estos espacios como lugares de esparcimiento y

socializacion.

Asi, es posible visibilizar la figura de la pulqueria y como poco a poco fue adaptandose
a los publicos diversos y modificandose acorde a los tiempos modernos de principios
del siglo XX, adecuandose, principalmente por las restricciones que se le impusieron
al pulque, pero legando a su vez elementos caracteristicos. Entre ellos destaca la
venta de alimentos que al igual que con las pulquerias; con las cantinas se volvi
referente la variedad de alimentos que se podian encontrar dentro y fuera tal y como

lo expresa Salvador Novo:

...la figura inamovible de la chimolera o fritanguera, matrona indigena o
mestiza que proporcionaba al cliente ocasional y al bebedor
consuetudinario, en respetable anafre y comal de lamina, tacos de papa
con rajas, tajadas de higado de puerco, longaniza sudada en papel de
estraza, chalupitas, memelas con frijol y salsa chipotle, quesadillas de
panza y tlalitos, tripas de pollo o pato en guajillo, cuellos y alas de gallina
encebollados, cecina, chito de la mixteca en clemole y otras delicias
como los peneques en caldillo y el molito de olla de espinazo con un
buen manojo de epazote, muestras mas que elocuentes de la culinaria

de un sector social de nuestra nacion (Novo, S. 1967:102-103).

Con el tiempo y con las reformas al codigo de salubridad estas chilmoleras y cocineras
comenzaron a buscar cabida dentro de las pulquerias que a su vez buscaban
modernizarse y escapar del estigma que el Porfiriato acaecidé sobre el pulque,
vendiendo destilados diversos, nacionales e importados, asi como ofertando la
recientemente popular cerveza (Ramirez, 2018, p. 93 - 98). La conjuncion de estos
tres factores: la preparacion de alimentos dentro del establecimiento, la disminucion y
paulatina eliminacion del pulque como oferta para el consumo diario y, finalmente, la
adicién de la cerveza como bebida de bajo costo, pero altamente higiénica y de buena
calidad (Del Carmen, 2012, p. 111- 112), le confirieron un caracter decisivo en su
incorporacion dentro de los “salones” y las cantinas de Pachuca.
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2.1.2. Diferencias entre Cantinas, Bares y Pulquerias

Si bien hemos mencionado con anterioridad que el pulque fue poco a poco alejado de
las cantinas mediante la implementacion de coédigos sanitarios y a través del
desprestigio sistematico en un afan modernizador, podemos darnos cuenta en la

actualidad, esta supresion no fue lo suficientemente transgresora.

La creciente ola de consumo, aunando al esfuerzo, por restaurar el sentido de
identidad que se busca retribuirle al pulque como bebida nacional ha ocasionado un
resurgimiento de la bebida y su consumo ha recibido un impulso importante por parte
de las autoridades locales y, especialmente, por parte de los grupos productores de

esta bebida, profundamente ligados con el trasfondo compartido.

Con el pulque en proceso de salvaguarda y en auge, el papel de la cantina toma una
relevancia mayor y nos centramos en la cantina como un espacio compilador por
encima de la precision histérica de consumo que podria brindar la pulqueria, puesto
que, es dentro de las cantinas donde se logra este caracter amalgamador de los
elementos culturales gastronémicos, de esta manera que se convierten en un
potenciador de la disponibilidad que posee el mercado demografico de consumo para

acceder a estos bienes patrimoniales.

2.2 La Composicion Arquitectonica
2.2.1 Generalidades de la Arquitectura de Pachuca

Hablar de la composicion arquitecténica de una ciudad de pasado colonial en México
es sencillo: edificaciones propias del periodo que conforman un sentido de identidad
al que se le tiene un profundo apego y a la vez constituyen un atractivo turistico, en el

caso de Pachuca no podriamos decir lo mismo.

La construccion de la ciudad no obedece un patrén urbano definido, por el contrario,
su distribucion de “plato roto” le confiere un aura desordenada y cadtica, el crecimiento
anarquico de la ciudad parece ser propia de su identidad arquitectonica (Gémez —
Ullate et al., 2014, p.304).

Goémez Ullate y Gonzales Manrique atribuyen a esta razéon que los espacios de
herencia prehispanica son casi nulos dentro del area que comprende la ciudad de
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Pachuca, en cuanto a construcciones de la época virreinal o de la colonia existen
pocas siendo las mas importantes: el ex convento de San Francisco, la iglesia de la
Asuncion, las oficinas de la UAEH que, anteriormente, operaron como el Hospital de
San Juan de Dios, las cajas reales y algunas casas, por lo que la cantidad mas prolifica
le corresponde al periodo del Porfiriato y ya dentro del siglo XX al periodo del Partido

Revolucionario Institucional (Gémez Ullate et al. 2014, p. 307).

Durante el Porfiriato, la construccion arquitectonica fue prolifica en Pachuca; se debid
mayormente al gran auge minero que tenia la ciudad, la cercania con la capital y la
gran poblacién que residia aqui, haciendo que fuera una de las ciudades de mayor

poblacion detras de Guadalajara, San Luis Potosi, Mérida y Puebla (Menes, 1970).

Podriamos agregar también el gobierno de Pedro L. Rodriguez, impuesto por Porfirio
Diaz desde 1897 y hasta 1911, en sus gestiones se erigieron edificaciones destacadas
como: la Iglesia Metodista el Divino Salvador, el Cementerio Municipal con su fachada
principal, el edifico del Banco de Hidalgo y el Templo de Nuestra Sefiora de Guadalupe
(Menes, 2016, p. 154 — 159). Sin embargo, el monumento arquitecténico mas
destacado es el Reloj Monumental de Pachuca, edificado en conmemoracion al
centenario de la Independencia de México e inaugurado por el presidente Porfirio
Diaz, siendo este el elemento mas representativo de la identidad que profiere la capital
del estado de Hidalgo (Menes, 2016, p.161). Este elemento junto con la plaza
Independencia inauguraria dentro de la ciudad el proceso de “domesticacion” de la
naturaleza y el entorno que da pie al afrancesamiento urbano propia del periodo
porfirista, que en el caso de Pachuca se extenderia desde el fin del siglo XIX y hasta
mediados de la década de los cincuenta 50’s del siglo XX (Gémez Ullate et al, 2014,
p.310).

A pesar de estas edificaciones, las demas construcciones propias de la época se

realizaban sin ningun tipo de cuidado o de intencién planificada:

La crisis urbana fue fatal, los recién llegados construian sus casas sin orden ni
concierto, se invadia la via publica, se reducia el arroyo de las calles, se trepaba en
las faldas inhdspitas de la montana, se violaban servidumbres de paso, luz, drenaje,
en fin, el caos era rotundo y determinante, para que un periddico de la época sefialara:

"Las calles tortuosas y sucias de Pachuca se avergonzarian si supieran de la
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derechura y aseo de las de Toluca, aquélla se ensancha sin atender al orden

establecido" (Vergara Vergara y Menes Llaguno, 1991 p.24)

Esta aseveracion la podemos observar claramente en la continua expansion hacia el
sur que presenta la ciudad, con la edificacion de privadas o fraccionamientos en su
mayoria de casas de uno o dos pisos que van rodeando nuevos y modernos centro

de entretenimiento y comercio (Gémez Ullate et al. 2014).

Esta expansién deja al centro de la ciudad de Pachuca el primer cuadro que resguarda
al centro historico, el centro neuralgico de la ciudad que se ha ido desplazado también.
Gbémez Ullate (2014) sostiene que este ha ido sustituyendo su funcion como espacio;
donde toda la generacion identitaria y la condensacion simbdlica permanece como el

punto neuralgico para los turistas y los habitantes de las periferias de la ciudad (p.308).

Este desplazamiento del centro neuralgico fue inevitable debido al afan evolutivo del
simbolismo que tiene el centro de la ciudad, este proceso obedece a la expansion y al
crecimiento propio de las ciudades. De tal forma que el primer centro de la ciudad, la
plaza de la Constitucion, también fue sustituida como centro neuralgico original por la
plaza Independencia donde reside el Reloj Monumental que a su vez con el continuo
crecimiento de Pachuca se ha ido desplazando como centro neuralgico hasta la
Glorieta del Boulevard Colosio constituyendo asi simbdlicamente dos Pachucas: una

nueva y otra vieja (Gémez Ullate et al. 2014, p. 316).

La segunda Pachuca, la “vieja” es la que nos interesa para los fines de esta
investigacion, aquella unida a su historia arquitecténica porfirista, manchada por los
animos revitalizadores y esa anarquica modernidad que altera su herencia

dependiendo la visién politica en turno.

Por esta razon las cantinas ubicadas en este primer cuadro, en este centro neuralgico
antafo, forman parte de los remanentes de una identidad que como la mayoria de sus

construcciones y fachadas ha sido removida en aras del progreso.

2.2.2 Caracteristicas Basicas de las Cantinas de Pachuca

Las cantinas de Pachuca al ubicarse en una zona determinada y delimitada son

facilmente reconocibles por su constitucion arquitectonica basica, al estar dentro del
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poligono que comprende el centro historico de la ciudad. La mayoria se ubica en
construcciones de principios del siglo XX que han sido intervenidas en algun punto
entre la década de los afos cuarenta para adaptarse a las nuevas tendencias de la
época y que posteriormente en la década de los sesentas y setentas fueron

nuevamente intervenidas.

Algunas se han mantenido sin modificacién o bien algunas han sido reubicadas al ser

demolidos o reconstituidos los espacios que originalmente los albergaban.

Para entender la constitucion de las cantinas dentro del espacio arquitectonico
debemos rememorar las condiciones bajo las cuales surgian las edificaciones en la
ciudad. Las grandes construcciones, asi como las mas fastuosas se veran
enteramente influenciadas por la arquitectura los adornos propios del final del periodo
neoclasico en algunos casos y en otros mas vertidos completamente en la tendencia

ecléctica y del art deco francesa (Gomez Ullate et al, 2014, p. 307).

Por lo tanto, el resto de las construcciones, de caracter mas popular y mucho mas
sencillo crecian en las laderas de los cerros que daban paso a las minas, estas
construcciones iban conformando diversos focos poblacionales eran sencillas de
adobe o piedra con mortero con vigueta y bovedilla fueron las que dieron forma a los
barrios mineros, cabe mencionarse que dentro de estas construcciones vernaculas
cabia la apropiacion de ciertos elementos neoclasicos tales como: los frisos,
frontones, entablamentos y denticulos que revestian las fachas en la busqueda de
otorgarle a las construcciones un aire de prestigio (Lorenzo, 1995, p.214). Dentro de
estos barrios generalmente en la plazuela principal se encontraban tanto pulquerias

como cantinas, donde se repetia el patrén inicial de los expendios de pulque.

Antonio Lorenzo Monterrubio (1995) resalta los nombres de diversas cantinas, estas
son identificadas como: “La Englantina”, “Porfia”, “La Metralla”, “Diosa Hebe”, “La
Vuelta al Mundo”, “La Parranda”, “Deuda Inglesa”, “Recreo de Barreteros” y “La Via
Lactea” (p.138). Refiere de igual forma la existencia de establecimientos de mucho
mejor categoria con barras de marmol y paredes cubiertas de papel tapiz que bien
podian ser establecimientos singulares como seria el caso de la pulqueria “El Letargo”
o bien destacarse dentro de otro establecimiento como sucede en el caso de la cantina
“La Albion” dentro de “La Fogata Inglesa” del Hotel Barios, lo mismo que la cantina al

interior del restaurante “El Turco” (p.139).
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2.2.3 Diferencias Arquitectoénicas entre Cantinas, Pulquerias y
Bares

Al hablar de cantinas, pulquerias y bares es facil dejarse llevar por los clichés y el
lugar comun creado a base del ideario mexicano producto de las peliculas tales como
“Nosotros los pobres” (Rodriguez, 1948), “La ilusidn viaja en tranvia” (Bufuel, 1954),
“También de dolor se canta” (Cardona, 1950) y “Dofia Barbara” (Kaplan, 1943) en las
que, si bien se hace un merecido homenaje y reproduccion de estos espacios, también

se da cabida al estereotipo.

Las cantinas y pulqueria de Pachuca al igual que las de la Ciudad de México se vieron
sujetas a los codigos de salubridad y reglamentos de construccion aplicados durante

finales del siglo XIX y principios del siglo XX (Ramirez, 2018; Guerrero, 1985).

Por esta razén encontramos grandes similitudes que vuelven dificil determinar alguna
diferencia significativa en torno a su edificacion mas alla del capital con el que se
contaba para ello. De manera obvia resalta una diferencia entre materiales y acabados
que poco influian en las operaciones de ambas, mas alla del prestigio que originaban
entre sus consumidores. La diferencia mas significativa entre las tres denominaciones
principales de estos establecimientos (cuatro si anadimos a las piqueras) estaria
centrada en los bares, que obedecen incluso a un avance en la temporalidad y en la
calidad de los productos brindados, sin que su constitucién difiera o influya demasiado

en su edificacion o modificacion del espacio que las constituia.

2.3 La Gastronomia

2.3.1 El Patrimonio Gastronémico

En similitud de circunstancias, abordando el tema de la herencia gastronémica, y el
aporte enriquecedor que puede hacer a estos patrimonios, encontramos que la cocina
tradicional que se gesta dentro de las cantinas es heredada de los tiempos de auge

de las pulquerias, si bien esta tiene su punto algido dentro de los mercados, fondas,
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cenadurias, comedores y restaurantes, su presencia en torno a estos espacios es

innegable y su importancia aun mas.

Dentro de la cantina encontramos platillos representativos y a la vez unicos en varios
casos de las cantinas mismas, podemos mencionar a manera de ejemplo por no citar
a los pastes mismos: las tortas de asado de cantinas tales como “El Surtidor” o “El
Regio” siendo posteriormente explotadas y comercializadas lejos de la cantina. Como
este ejemplo podemos citar diversos platillos que van variando desde pescados
rebozados, quesadillas fritas de rellenos simples hasta guisados y caldos muchos mas
elaborados que si bien en su mayoria conservan una preparacion tradicional mexicana
guardan una raiz simbdlica de la herencia inglesa y espafola que acompana de

manera simbidtica a la cantina hidalguense.

Las cantinas, las pulquerias y los bares ven complementado su sentido en la
alimentacion, varias cantinas ofrecian alimentos gratuitos para asegurar clientelas
constantes y competir entre sus colegas para obtener los mejores rendimientos y
ventas, siendo en muchos casos la principal razén para que los consumidores
acudieran a los espacios, superando en varias ocasiones la sazon de los platillos al
precio de los pulques (Toxqui, 2001; Ramirez, 2018), esto complementa y da pie a
entender cdmo se origina la relacion simbidtica entre las cantinas y la gastronomia,
mas alla de la suma que esta oferta pueda darle a la activacion de estos patrimonios
representa de buena manera el gran aporte que propician al resguardo de la herencia
cultural y la identidad de la ciudad de Pachuca, ademas de conformar parte del folklor

gastronémico fruto de la herencia multicultural.

La herencia gastronomica de diversos platillos se debe en parte a las condiciones
propias del pais. México gracias a su mega diversidad, tamafo y cantidad de
microclimas a lo largo de su territorio es en un territorio de abundancia de ingredientes
y de preparaciones. Con platillos y recetas propias la cocina mexicana se ve cargada
de preparaciones que bien pueden ser exportadas y ofrendadas dentro de las cocinas
de todo el mundo. Del mismo modo, gran variedad de platillos y preparaciones propias
de cocinas de Europa se han visto enriquecidas del intercambio de ingredientes a tal
grado que no podriamos imaginarlos sin las aportaciones de México a su constitucion
(Iturriaga, 2015). Senda cantidad de frutas, vegetales, hortalizas y semillas forman
parte de la dieta diaria de los mexicanos de hoy en dia y con ello la elaboracién de un
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sin numero de platillos a lo largo y ancho del territorio es llevada a cabo; algunos tan
propios como ajenos, pero igualmente adoptados que practicamente son consumidos
sin prestar atencion a su origen que en muchos casos pasa desapercibido, opacado

por el aroma, el sabor y el color.

La cocina tradicional mexicana fue reconocida en 2010 como patrimonio inmaterial de
humanidad por la UNESCO (Instituto Nacional de Antropologia e Historia, INAH,
2022), este caracter comunitario le confiere a la cocina mexicana una capacidad
adhesiva, pues ademas de su valor simbdlico e identitario se le agrega el econémico,
el turistico, el antropolégico y el social. La comida forma parte de la identidad de los
mexicanos sin importar en que parte del pais se encuentren y de la misma manera
repercute directamente en la cultura, con lo cual, el comer representa un acto social

sumamente enriquecedor.

El patrimonio gastronémico de México y por consiguiente de sus estados no esta
limitado a las raices prehispanicas propias de los primeros poblados, por el contrario,
la riqueza de la gastronomia mexicana como patrimonio radica en su caracter
recopilador e integrador en el que sin importar la latitud, pais o religibn uno puede
convertir la comida y el sucesivo acto del comer en una expresiéon propia a través de
los procesos de mestizaje gastrondmico que se desarrollan en los fogones

practicamente desde la llegada de los conquistadores:

“La cocina de México parte de Moctezuma, pasa por Hernan Cortés, recibe con ello el
fogon de Isabel la Catdlica, y esto hace que entre, de forma tangencial, la vieja Europa;
se injerta de productos que venian recorriendo la tierra desde Asia; se descubre criolla,
coquetea con Francia, se intoxica con la cocina rapida de los Estados Unidos y se
confiesa mestiza; es decir distinta a las otras cocinas del mundo.” (Taibo, 1992: pp.70
-71)

Por lo tanto, la gastronomia mexicana no puede entenderse sin las aportaciones que,
asi como ella hizo con las cocinas del mundo, ahora ellas le retribuyen. Conformando
asi un panorama gastronémico dotado de los sabores y recetas de paises tales como:
Espafna, Reino Unido, Francia, Austria, Alemania, Hungria, Estados Unidos, ltalia,
Japon y China por mencionar algunas que fueron moldeando las aristas

gastrondmicas que reconocemos hoy dia en nuestro pais (lturriaga, 2015, p. 152),
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mismas aristas que también han nutrido la herencia gastronomica del estado de

Hidalgo.

2.3.2 Gastronomia Tipica

Tan diversa y especifica es la gastronomia de nuestro pais que puede identificarse
segun los ingredientes, técnicas y locacion geografica que posee el lugar donde se
encuentra. El estado de Hidalgo pertenece a la regidn del centro del pais junto con los
estados de: Tlaxcala, Morelos, Querétaro, Estado de México, Guanajuato y Ciudad de

México (Secretaria de Relaciones Exteriores, SRE, 2016).

La influencia de esta region es cosmopolita, influenciada por raices europeas y
prehispanicas, principalmente se pueden identificar a Espafia y Francia como los
paises que mas aportaciones le concedieron a esta region, en concreto el estado de
Hidalgo se ve sumado en aportaciones adicionales por parte de los ingleses que
llegaron temprano a la zona y aportaron técnicas y recetas que se adoptaron de
manera identitaria especialmente en la region minera de Pachuca, Mineral del Monte,

Mineral del Chico y en menor medida Mineral de la Reforma (Menes, 2016).

Por parte de los ingredientes e influencias propias de la regién se consumen gran
cantidad de productos derivados de la masa de maiz, que previamente procesada
mediante la nixtamalizacién se vuelve capaz de crear un sinfin de productos tales
como: sopes, quesadillas, huaraches, memelas, tortillas (para taco, flauta y chalupa),
envueltos, peneques, tamales, para espesar preparaciones o como ingrediente dentro

de oftras.

A su vez el estado de Hidalgo junto con los estados de: Tlaxcala, Ciudad de México
y Estado de México consumen carne de borrego, en Hidalgo; principalmente
preparado en barbacoa: platillo de carne cocido en horno de tierra a ras del piso en la
actualidad en varios sitios alrededor de los municipios que la elaboran han comenzado
a realizarla dentro de estructuras de ladrillo y barro que mantienen mejor la
temperatura y el calor, aunque semejantes no son completamente iguales al proceso
original del animal destazado se obtienen en total de 10 piezas del destace: 2
espaldillas, 2 costillas, 1 pescuezo, 2 piernas y de la pieza central restante se obtienen
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1 cadera, 1 lomo y 1 espinazo. Se coloca sobre las pencas de maguey que se asan
sobre las brasas con el propdsito de hacerlas mas maleables y evitar que durante el
proceso de coccion le puedan transferir un sabor amargo al consomé para después
colocarse alrededor del hoyo previamente calentado con carbén o lefa
preferentemente, al fondo sobre la braza que queda se coloca madera que se
convertira nuevamente en brasa y que ayudara a mantener la temperatura. Sobre esta
se coloca una olla grande con garbanzos, arroz y epazote al cual se le puede agregar
zanahoria y papa, aunque es poco habitual que recibira todo el jugo de la coccidn
manteniendo la humedad y elaborandose asi el consomé de la barbacoa sobre la olla
se coloca una rejilla sobre la cual se deposita la carne. Se tapa con las pencas para
mantener el calor, se suelen ocupar lonas o costales por encima de las pencas, las
cuales, se cubren con tierra para dejarlo cocerse por espacio de unas 7 u 8 horas. Se
sirve en tacos de la pieza de la eleccidon del comensal y se acompafa de salsa (El
Sabor de Hidalgo, 2020, 38m16s), siendo un platillo representativo de toda la entidad
y que puede encontrarse en algunas locaciones cercanas a las cantinas del centro
histérico de Pachuca consumiéndose por gramaje, tacos de las diversas piezas o bien
en preparaciones que incorporan la barbacoa como ingrediente tales como tacos y

flautas.

Otro platillo tipico de Pachuca y de habitual consumo entre los visitantes de la cantina
es el paste. De herencia inglesa, fue adaptado del “Cornish pastry” un tipo de
empanada elaborada en los condados de Cornualles y Devon. Este consiste en una
masa quebrada (shortcrust pastry) que se elabora con harina de trigo, manteca de
cerdo y/o mantequilla, huevo, o agua segun la receta y se rellena con diversos
ingredientes, siendo la receta original: papa, nabo blanco, colinabo, cebolla, zanahoria
y filete de res picado a cuchillo (Cohen, 2018). La actual receta local varia pero
generalmente contiene de papa, carne picada, cebolla, poro, chiles serranos, sal y
pimienta. Para formarlos la masa se aplana para formar un disco donde se coloca al
centro todos los ingredientes en crudo y se cierra con un poco de agua en las orillas
para finalmente formar lo que se conoce como repulgue o costilla que de acuerdo con
multiples autores (Menes, 2016; Islas, 2016; Mendoza, 2022; Saénz, 2023) esta parte
se puede ocupar como agarradera para sostener el paste en el extremo constituyendo
un alimento sencillo de introducir y consumir al interior de las cantinas sumando a la

importancia de la relacion de estos patrimonios con la comida y la herencia
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gastrondémica de la region que dentro de ellos se consume (Toxqui, 2001; Lorenzo,
1995).

Este consumo, se transforma a la vez en una relacion simbidtica y simbdlica entre los
espacios y las personas, representada en la figura de las mujeres, principales autoras
dedicadas a vender alimentos en estos espacios, que no desaprovechaban la
oportunidad de vender sus productos a las faldas de la cantina y los consumidores

asiduos al interior de ellas:

“Tampoco falté la sefiora vendedora de antojitos que observé que los degustadores
de pulque podian ser buenos clientes y se instal6 a las afueras de los expendios de la
“‘bebida de Mayahuel”’. De esta forma surgio la practica de que los parroquianos
pudieran comprar alimentos dentro del local, o fuera de él, en la via publica, donde
comenzaron a instalarse vendedoras conocidas comunmente como 'almuerceras'.”
(Toxqui, A. 2000: pag. 51).

Por esta razon la pulqueria y posteriormente la cantina se convertiria en un lugar ideal
para comer, reponerse de la “cruda” del dia anterior y empezar una nueva o
simplemente acompanar las bebidas con alguna botana ocasional, actividad que
complementa la experiencia social que se desarrolla en estos patrimonios,
constituyendo un entorno de intercambio comercial, gastronémico y cultural dentro del

mismo espacio.

Fue precisamente este rubro el que dio un impulso decisivo a las cantinas por sobre
las pulquerias; aunque ambos establecimientos ofrecian comida con las bebidas, la
amplitud de bebidas, los precios competitivos al igual que la variedad de platillos y la
ilusién de prestigio que comenzaron a tener las cantinas en la percepcién social le
dieron la delantera por sobre las pulquerias, si a esto le sumamos las crecientes
detracciones hacia el pulque por parte de los consumidores y el apoyo e incentivos
que ofrecian para la comercializacion de sus productos las companias cerveceras en

la entidad propiciaron una inclinacion definitiva sobre las cantinas.

Este hecho explica la desaparicion de las pulquerias dentro del horizonte de consumo
a la vez que nuevas formas y estructuras comenzaban a desarrollarse al interior de

las cantinas en relacion al consumo de alimentos.
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Una de las relaciones mas longevas y representativas fue la introduccion de platillos
a manera de botanas, pequefias porciones que acompafiaban las rondas de bebidas.
La botana, consistia en platillos habituales de preparacion tradicional y sencilla, que
se ofrecian con la bebida era —y en algunos establecimientos continia siendo— una
parte decisiva al momento de atraer a la clientela, en muchos casos siendo la razén
determinante para acudir a un lugar o a otro. Como botana en las diferentes cantinas
del centro histérico de Pachuca se podian encontrar platillos tales como: Tortas de
asado, tostadas de pata de cerdo en escabeche, ajos desflemados en adobo, viril de
toro a la vizcaina, tacos de lengua, puchero de rabo de toro, sopa de menudencias,
chiles capeados, quesadillas de sesos, pescados fritos, chicharron de cerdo por
mencionar algunas, siendo estos los platillos mas representativos de un gran numero

de cantinas y pulquerias (Guerrero, 1985).

Pese a la relacién que existia entre la venta de platillos y el desarrollo natural de las
cantinas, la inclusion de la botana o la venta de alimentos no era condicionante para
la actividad y giro propio de la cantina, pues existian muchas de ellas que su reducido
espacio no permitia tales capacidades o bien no existia interés por parte del duefio o
el administrador dar este servicio, por lo que aquellos clientes que desearan algo de
comer debian pedirlo a los locales de comida cercanos a la cantina, asi como a las
fondas de los mercados, o bien esperar a algun vendedor ambulante de tortas o
enchiladas que pasara a ofrecer sus productos asi los alimentos vendrian a

complementar las bebidas que se despachaban dentro de la cantina.

2.3.3 El Pulque, la Cerveza y los Destilados

Pese al papel primordial que posee la comida y la gastronomia como elementos de
gran importancia en torno a las cantinas de la ciudad de Pachuca, las grandes
protagonistas eran las diversas bebidas alcohdlicas que a su interior podian
consumirse. Con anterioridad hemos mencionado el papel del consumo del alcohol
como base de estudio para el comportamiento y las relaciones que se da a partir de
su consumo y es que se ha extendido a lo largo de los afios su caracteristica como
lubricante social, como desinhibidor para aquellos que lo consumen, dando ocasion a
poder desarrollar escenarios de intercambio cultural (cross-cultural) en los que la

ansiedad de la vida diaria se viera reducida por el consumo del mismo. Este consumo
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fue evolucionando conforme cambiaban los gustos y las ofertas de bebidas
alcohdlicas motivados o inclusive incentivados por las autoridades y la estructura
jerarquica de la sociedad; cambiando del pulque a la cerveza y paulatinamente a los

licores y a los destilados.

Este cambio sin embargo solo afecto al producto, pues el espacio, la concepcién
identitaria que traia consigo y las relaciones y formas sociales que se llevaban a cabo
dentro de sus puertas, no se vieron afectadas por lo que se bebia. Asi paulatinamente
los bebedores de pulque al no contar con la disponibilidad de este dentro de la cantina
comenzaron a migrar sus gustos a otras bebidas ganando la cerveza gran popularidad

en este campo.
Pulque, bebida de los dioses

Aunque ahora limitado y esporadico el pulque se constituyé como la bebida de mayor
consumo al interior de las cantinas de Pachuca cuando comenzaron a escasear las
pulquerias como espacios predominantes. El pulque es una bebida que se obtiene de
la fermentacion alcohdlica del aguamiel extraido del maguey; este proceso de
extracciéon comienza con el capado o castrado del maguey entre los 8 y los 10 afios
del cultivo de la planta. Este proceso retira el meyolote o corazén del maguey con la
finalidad de que este no crezca ni florezca y, asi, no consuma los jugos que la planta
ha ido almacenando; si no la remocion del embrién floral de no se realizarse de forma
adecuada en su lugar crece un pedunculo que impide la extraccion del aguamiel
(Toxqui, 2001, p.6).

Posteriormente se debe “afiejar”, para que la planta alcance su desarrollo éptimo el
tallo del maguey; en esta apertura abra de acumularse el aguamiel, realizando cortes
para que fluya la savia. Si, efectivamente el proceso es adecuado y se alcanza el
punto 6ptimo se deja cubierto con una penca por periodo de 4 a 10 dias antes de

comenzar a raspar (Toxqui, 2001, p.7).

La fermentacion del pulque parte de una “semilla” o fermento que sirve para
combinarse con el aguamiel y asi fomentar la fermentacién y dar como resultado el
pulque. El fermento se agrega en cuatro partes y el aguamiel se va agregando
diariamente hasta que se considera esta listo. Este proceso, asi como el de la
compostura o arreglo de un pulque en malas condiciones le corresponde enteramente

al mayordomo del tinacal o “tinacalero”, esto debido al basto conocimiento y habilidad
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pues de esta deriva el prestigio del tinacalero e incluso de todo el pulque que producia
una hacienda, hoy en dia esta cualidad se mantiene, aunque la produccion haya
decaido (Toxqui, 2001; Guerrero, 1985).

Pachuca experimentd una caida en el consumo de pulque debido principalmente a las
medidas fiscales y de comercializacion que el pulque comenzo a tener a fines del siglo
XIX, sumado a la relacion insalubre que el pulque fue ganando conforme avanzaba el
siglo XX. Asi, para el primer tercio del siglo XX ya se encontraba en una decadencia
irremediable, que aunado a la baja en la produccién de las minas en Pachuca termino
por reducir definitivamente su consumo, beneficiando con esto a la cerveza y el aura
de modernidad occidental que traia con ella fruto de las ideas de la Revolucion
(Ramirez, 2018, p. 339 — 341).

Una bien helada

Con la caida de la industria pulquera en México y, por lo tanto, en el estado de Hidalgo
y en la ciudad de Pachuca, las pulquerias se enfrentaron a una decadencia y cierre o
bien una paulatina conversion que termino derivando en el paso definitivo a las
cantinas como centros de consumo. Estas habian proliferado a lo largo de la ciudad a
partir de la década de 1890 y que vieron un crecimiento exponencial a partir de 1910
con la construccion del Reloj Monumental. La alta regulacion en la produccién de
pulque, la caida en la oferta y venta de este y la continua busqueda de modernizacién
y progreso derivada de la idea positivista que se disemino a lo largo del centro del pais
durante el porfiriato (Escalante, 2008) propicio el consumo de cerveza, bebida que se

popularizo con gran rapidez entre los sectores populares.

La cerveza tiene origen en el mundo antiguo donde casi cada civilizacion tenia una
particular forma de llevar acabo esta, mediante una fermentacion alcohdlica de forma
primitiva. Realizada por primera vez por los sumerios hace mas de 9000 afo fue
consumida a lo largo de Africa, Europa y Asia, es sepultada por los griegos y por el
Imperio Romano del 510 A.C y hasta el 476 D.C siendo en el afio 500 D.C que esta

se comienza a producir nuevamente. (Reyna, 2012, p. 13).

Con el tiempo comenzo a ser elaborada en las principales ciudades de la Edad Media;
del siglo Xl al Xl diseminandose en todo el mundo antiguo y convirtiéndose en la
bebida mas consumida hasta nuestros dias. En los monasterios los monjes se

consagraron como doctos elaboradores de la bebida que almacenaban en barriles
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para su consumo posterior dependiendo la ocasion (Reyna, 2012, p.14). Su
elaboracién parte de agua, cebada, lupulo y levadura, obtiene su sabor y aroma a raiz
del uso del lupulo, flor que procede de Baviera, poderoso antiséptico, que es obtenida
solo de la hembra de la planta. Un factor determinante en la elaboracion de la cerveza
a nivel mundial es la pasteurizacion. Este proceso de eliminacion de microorganismos
para permite embotellar la cerveza a la vez que controla la cantidad de
microorganismos dentro de la bebida, con lo cual se facilita su almacenaje y
transporte, debido a que la fermentacion se detiene, permitiendo a su vez conservarla
por periodos mas largos de tiempo (Reyna, 2012, p.15-17), esta facultad fue unos de

los factores decisivos para desplazar al pulque de las cantinas.

La cerveza llega con la colonizacion del México prehispanico por parte los espafoles
siendo fabricada en América por primera vez en 1542 con expedicion de la cedula a
Alfonso Herrera colaborador de Hernan Cortés para elaborarla cerca de Amecameca
(Reyna, 2012, p.46-47), a pesar de esto su consumo y aceptacién fue mayor con la

colonizacion del norte de los Estados Unidos (p.19).

La produccion de cerveza en nuestro pais no prospero hasta entrado en siglo XX, su
precio fue la principal limitante para un consumo masivo en primera instancia posterior
a eso la calidad también fue un aliciente para su consumo por ello la mayoria de la
cerveza consumida en la colonia provenia de Alemania y Bélgica (Reyna, 2012, p.48).
El desarrollo de la industria cervecera en México fue lento pero constante después de
la fundacién de la primera fabrica cervecera por parte de Herrera le siguieron otras
que con penar y dificultad fueron pavimentando el camino de la cerveza en nuestro
pais. Reyna (2012) destaca los intentos de Pedro Roselld, Pedro Eduardo Raguetti,
Los hermanos Earl, la orden de San Agustin y Manuel Rodriguez Madariaga en
Tulancingo (p.53-94), sin embargo la cerveza no se logré consolidar hasta el siglo XX
y fue precisamente al inicio de este que la Revolucion le asesto el golpe final al pulque
como industria y como bebida de consumo general, dando paso a la cerveza como
principal bebida, principalmente en fiestas y reuniones de gente acomodada y de
rurales que poco a poco iban conformando la sociedad de las pequehfas

demarcaciones torno a la capital.

Finalmente, el punto de quiebre para la industria pulquera y que vendria a darle a la

cerveza y su industria la delantera definitiva en la conquista del consumo en nuestro
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pais se da durante 1915. Con anterioridad ya se ha mencionado ampliamente, que el
pulque experimentaba una desaceleracion y una problematica de aceptacion, pero fue
durante el ano suscitado que se decretd una prohibicién de la produccion de alcohol
en nuestro pais avalado por —el entonces general— Plutarco Elias Calles que durd
hasta 1919 cuando fue erogado con la autorizacion para elaborar cerveza por

considerarla “no alcohdlica” (Reyna, 2012, p. 110-111).

Con esta accion a partir de 1920 la cerveza empezo a tener la aceptacion generalizada
que tanto le habia costado obtener, su entrada a las cantinas en sustitucion del pulque
fue gradual pero absoluta y su relacion con la cantina se efectué de igual manera que
con el pulque a mediados del siglo XIX, es decir la gente acudia a las cantinas y
consumia cerveza en lugar de pulque sin que esto afectara las relaciones sociales

dentro de la cantina.

A partir del México posrevolucionario, las cervecerias y la cerveza en general fueron
comercializadas como la aspiracion de una mejora social y una renovacion cultural en
contraposicion al pulque y a la industria pulquera. Las cervecerias: Cuauhtémoc,
Moctezuma y Modelo fueron catalogadas como industrias modernas e higiénicas,
comenzaron campafas para introducir a la cerveza dentro del consumo habitual como
un producto moderno y pulcro (Reyna, 2012, p. 127 — 142). Sin embargo, no todos
tuvieron a bien la introduccion de la cerveza, considerandolo como un atentado a la
libertad como hemos mencionado la relacion con el pulque es identitaria por lo tanto
esta accion se tomdé como una nueva conquista figurativa en este caso (Toxqui, 2001,
p.29), de esta idea se alimentd la practica clandestina de venta de pulque y bebidas
alcohdlicas, asi como la proliferacién de cantinas clandestinas. Esto agravo los
problemas de alcoholismo del pais y las medidas para combatirlo incrementaron la
regulacion en la venta de bebidas alcohdlicas y para 1930 condenaron a la industria
pulquera al carecer esta de la tecnologia necesaria para higienizar la distribucion y
extension de la vida util del producto (Ramirez, 2018, p.88-98). Este hecho logré
posicionar a la cerveza dentro de la cantina de forma definitiva, siendo comercializada

dentro de la zona de Pachuca principalmente.
Cerveza, tequila, tabaco y ron

Al igual que la cerveza y demas enceres las importaciones de licores en nuestro pais

comenzaron después de la conquista de 1521. Con la instauracién del virreinato de la
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Nueva Espana, las necesidades de la poblacion espafola radicada en la nueva
colonia se centraron entre otras cosas en la importacion, venta y consumo de bebidas
propias de su tierra natal. Con esto se comenzaron a importar vinos de diferentes
regiones de Espafa, vermuts espanoles y franceses, brandy cofiac, whisky, asi como

algunos licores propios del caribe como el ron (Reyna, 2012, p.27 — 38).

El vino tuvo un lugar privilegiado entre los alcoholes que se importaban y consumian
a lo largo y ancho de la Nueva Espafia, debido a su uso religioso (Reyna, 2012),
aunado a esto se encontraba el profundo apego que le tenian, especialmente si
provenian de una region vitivinicola en muchos casos su conexién restante con su
tierra natal (Davila, 2012) por lo cual no faltaban las naves que arribaban repletas de
este desde la peninsula ibérica y por esta misma razén el apego y el gusto no tuvieron
que padecer las constantes inspecciones, regulaciones que sufrieron el pulque y la
cerveza (Reyna, 2012, p. 37- 38).

Misma situacion vivio el consumo y produccidén de tabaco en México, comunmente
unido al consumo de alcohol; la industria tabacalera y su produccion estan
fuertemente ligadas a la industrializacion y regulacion temprana como sucedi6 con el
pulque y la cerveza. Al ser una planta nativa de América, el consumo estaba dedicado
a la practica ritual de la clase sacerdotal, aunque esto no limito el uso a ese sector de
la poblacion, pues personajes de la elite mexica como Moctezuma, otros nobles y los

pochtecas comerciantes mexicas (Suarez, 2009, p.412).

Con la llegada de los espafoles y el avance de la conquista; al formarse Nueva
Espafia el tabaco comenzd a ser visto como un valioso y redituable elemento que era
imperativo ordenar vy fiscalizar. Ya en el siglo XVII el virrey don Juan de Palafox y
Mendoza comenzaba a percibir al tabaco como una fuente de ingreso que la corona

debia estancarlo con la finalidad de mantener a la Armada (Suarez, 2009, p. 417).

Ya para mediados del siglo XVIIl, Nueva Espafia tenia un gran numero de fabricas y
plantaciones de tabaco en estados como Veracruz, Oaxaca, Puebla y la Ciudad de
México como principales bastiones de produccion (Suarez, 2009, p. 421 — 424)
dinamizando asi la economia de la colonia, y sentando las bases de un mercado
interno de consumo. Esta influencia y consumo no vio grandes o remarcables estadios
dentro de las cantinas de la ciudad de Pachuca hasta entrado el siglo XX, cuando la

apertura en la distribucién y consumo comenzé a generalizarse.
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El consumo y la produccion de tabaco se afianzé poderosamente en la economia de
México aun después de la colonia; ya para 1900 se tenian registradas un gran niumero
de tabacaleras mexicanas y para mediados de 1975, el mercado mexicano era

controlado por seis grandes tabacaleras nacionales (Meneses et al, 2002).

Pese a las restricciones de salubridad nacionales e internacionales, el consumo de
tabaco mantiene numeros constantes (Meneses et al, 2002), la introduccion del
cigarro electronico y de los cigarros saborizados han abierto un mercado que se
mantiene estable pese a las regulaciones. Asi, su imagen indisociable dentro de las
cantinas y los bares de Pachuca, México y gran parte del mundo los hace

representativos a la par que los convierte en un elemento identitario.

De esta forma podemos ver la influencia y presencia de elementos tan significativos
dentro de las cantinas de Pachuca, marcado en parte por la propia evolucion que se
daba en el consumo. La transicion del pulque a la cerveza y la posterior introduccion
de destilados sumado al consumo de tabaco responde a la conformacion del propio

caracter asociado con las practicas que se realizan dentro de las cantinas.

La reproduccion y continuidad de estos elementos, dota y da caracteristicas propias a
cada cantina, genera espacios especificos para que los usuarios decidan o escojan
de entre las ofertas de bebidas que se presentan y complementen su experiencia;
siendo parte de la modificacién continua de los patrones de consumo en estos

espacios a lo largo del tiempo.
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3. Las cantinas del centro de Pachuca: Producto Cultural Potencial

Las cantinas, pulquerias y bares de la ciudad de Pachuca, Hidalgo, representan un
importante bien de interés cultural. Estos lugares de esparcimiento y socializacion
(Bunzel, 1972, p. 22), de gran auge e importancia para la constitucion de la sociedad
pachuquena a finales del siglo XIX, representan un patrimonio localizado dentro de la
ciudad, identificado, localizado, activo, pero a fin de cuentas endeble y vulnerable, que

puede verse altamente beneficiado de una activacion turista patrimonial.

Los patrimonios localizados encuentran un beneficio en el flujo de visitantes que
pueden generar, dentro de este nuevo mercado turistico cultural, por lo cual
desarrollar una estrategia de gestidon que permita generar aportaciones econémicas
por medio del patrimonio, sin descuidar el valor y el sentido que poseen (Ballart, 2010)

es de suma importancia.

A través de las cantinas podemos encontrar un instrumento propicio para dar sintesis
a los procesos sociales que fueron perfilando la identidad de la ciudad, la situacion
endeble en la que se encuentran debido a las dificultades no solo econémicas propias
del ramo, habria que sumar los problemas de esta indole que se generaron a raiz de
la pandemia y los constantes peligros que supone la gentrificacion de los centros

historicos, lugar donde se localizan estos patrimonios.

Por lo cual, hay que analizar las acciones a tomar para conservarlas y convertirlas en
potenciales modelos econdmicos de renta y trabajo, sin descontextualizarlas de su

crucial valor y sentido (Nora, 2008).

A través de diversos elementos de recopilacidon histérica en torno a las cantinas
(Pineda, 2011; Aguirre, 2017), asi como su mencién en compilaciones literarias como
“Letras de Pachuca” (2024), “La otra ciudad. Memorias vivas de Pachuca” (2023),
recorridos turisticos como “Camina — Cantina” (2024), “Recorrido de Cantinas de la
Fundacion Herrera Cabanas” (Desde 2011), obras literarias (Bernal, 1969), histéricas
(Menes, 2016; Lorenzo, 1995) y notas periodisticas (Aguirre, 2017: Menes, 2011;
Nochebuena, 2009) se pudo llegar a la conclusion, que las cantinas de la ciudad
forman parte de un sentimiento de identidad, ligado a experiencias y vivencias propias

de un sector.
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Aunque la huella que éstas tuvieron en la sociedad y la estrecha relacién que
mantuvieron con el desarrollo de Pachuca, se ha atenuado con el paso de los anos,
hasta casi desaparecer, borrando su influencia del proceso histérico, quedando como
un problema de seguridad y salud publica que fue solucionado y saneado dentro del
historial constitutivo de la ciudad, probablemente debido a la seleccidon de los grupos
dominantes, siendo asi un excelente ejemplo de la aseveracion de Enrique Florescano
“El patrimonio no es hecho dado, sino una construccion historica” (2012, p.9), en este
caso el patrimonio estatal ha sido dictado de tal manera que se ha dejado fuera, o por
lo menos se ha disminuido a una fuente anecddtica, el papel de las cantinas, los bares

y las pulquerias.

Es por este conjunto de factores que podemos encontrar en las cantinas un producto
cultural potencial a desarrollar no solo de manera turistica, sino como sustento
econdmico de sus propietarios y como parte del ecosistema econémico del centro de
la ciudad cada vez mas vapuleado por el afan gentrificador al que se ve sometido
(Sbicca, 2018).

La diversidad cultural que vemos presente en estos espacios es ideal para destacar
la promocién turistica del patrimonio que se ha desarrollado en el estado en los ultimos
anos a través del desarrollo de rutas culturales, dedicadas a acercar los activos
patrimoniales al publico con la finalidad de generar divisas y recursos principalmente

para los grupos étnicos que los poseen.

Bajo esta pauta es necesario desarrollar una estrategia que permita que la activacion
de este patrimonio a través del turismo sea la actividad que contribuya al desarrollo
local de forma a que sean principalmente ellos, los propios usuarios del patrimonio,
los que manejen el microndédulo como un instrumento de inclusién y un dinamizador

economico y social.

Para Vazquez Barquero (2001) el desarrollo local es un proceso de crecimiento de la
actividad econdmica y un cambio de la estructura productiva, con esto se realizaria un
intercambio entre las actividades que generan los recursos de los que disponen tanto
los usuarios como los actores, de tal manera que el patrimonio se ve beneficiado, los
actores y participes se ven beneficiados y finalmente el publico turistico y la poblacion

se ven beneficiados.
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3.1. Directriz

Para tener una directriz general es necesario partir por los objetivos interpretativos del
patrimonio a través de la identificacion de tres campos, Ballart (2008, p. 171 - 191)
compila nos ayudan a elaborar tres puntos que utilizaremos para orientar las
estrategias dinamicas que necesita el patrimonio para servir como desarrollador

social.
Condensaremos esta directriz en tres puntos:

’ Para el conocimiento: Fortalecer el legado de las cantinas como bien cultural,
su importancia historica para con la ciudad de Pachuca y su apropiacion actual como

referente de identidad.

' Para la emotividad: Reconectar al usuario con el patrimonio como legado vivo,
como representacion de una identidad colectiva y como respuesta a un sentido de

pertenencia.

0 Para el comportamiento: Fomentar el respeto por el legado, los bienes

culturales y las representaciones del patrimonio.

3.2. Perspectivas

Para que las cantinas entren dentro de este dinamismo de puesta en valor, se debe
comenzar diagnosticando los alcances que el patrimonio tendra y para ello haremos

uso de la propuesta metodolégica de Manel Miré (1997, p. 33 — 37).

La propuesta metodoldgica de Mir6 tiene primeramente tres perspectivas a considerar

en torno al patrimonio:

1) La relacién del patrimonio con la identidad: Las cantinas de la ciudad de Pachuca,
representan una imagen y una identidad territorial, principalmente con los barrios altos

y el poligono que conforma el centro histérico.

2) La relacion entre el patrimonio y la economia: Dentro de la ciudad de Pachuca en
el ramo de los servicios, las actividades de la industria alimentaria tienen un peso
importante, la incentivaciéon econdmica por parte de CANACINTRA y la CANACOPE
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junto con la SEDECO, en especial a lo elaborado dentro del primer cuadrante de la
ciudad ponen en evidencia el potencial del sector gastronémico de las cantinas para
ser una importante fuente de empleo y derrama econdmica a nivel local, nacional e

internacional.

3) La relacion entre el patrimonio y la sociedad: Al desarrollar ofertas patrimoniales
como la que en este caso suscita el bien cultural, el incremento en el desarrollo de la
calidad de vida de uno de los sectores mas marginados de la capital del estado se
veria beneficiado al reactivar la economia local, el incremento de ventas y visitantes,
propiciaria una mayor partida econémica para el mantenimiento de calles, viviendas y

demas servicios, contribuyendo a disminuir la marginacion.

Estas perspectivas nos permiten comenzar a valorar el impacto que tendra cualquier

accion entorno al patrimonio de las cantinas de Pachuca.

3.3 Plan de Interpretacion

La propuesta de Mir6 en este punto presenta once pasos para desarrollar un plan de
interpretacion que permita al usuario acercarse al patrimonio y al gestor lo dota de

herramientas para que la construccion de elementos y discursos sea efectiva.

Tabla 4

Plan de interpretacion

Plan de interpretacion: Micronddulo Cantinas de Pachuca.

1. Pensamiento/Mentalidad de la Poblacién:
Desarrollar un perfil local de visitantes y consumidores. Complementar con un
perfil de visitantes y una estrategia disefiada para suplir y satisfacer las

necesidades de ambos perfiles, enfatizando y alentando el consumo local.

2. Analisis de recursos patrimoniales:
Elaborar un presupuesto ajustado a la partida destinada a la manutencion del

centro histérico. Desarrollar los puntos de interés y estimar el impacto
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econdmico en relacion a la inversiéon (No descartar la incursion de empresas

privadas en colaboracion con el Estado)

3. Calcular la audiencia:

Elaborar una estimaciéon del promedio normal de consumo, capacidad del
servicio y proyeccion de ventas. Complementar con una estimacion de
visitantes en temporada alta, una progresion de la derrama estimada con base
en el consumo y una ganancia estimada proyecta en conjunto con la

retribucion de la inversion.

4. Evaluacion de los recursos humanos y financieros disponibles:

Estimar el capital humano con el que cuentan cada uno de los puntos
identificados como bien cultural, estimar lo recursos financieros disponibles de
cada uno en conjunto con los aportes del sector privado y el Estado. Estimar

los gastos de operacion y el retorno de inversion

5. Objetivos de interpretacion:

Una vez teniendo la informacion de los puntos anteriores, organizarla para
elaborar objetivos clave para el plan de interpretacion que ayuden a la puesta
en valor, el desarrollo social y econdémico.

6. Determinar los temas y argumentos de la interpretacion del patrimonio:
Al contar con la informacién y las estimaciones operativas y financieras,
durante este punto debemos comenzar a elaborar los argumentos y discursos
que se pondran en marcha para cumplir los objetivos esperados en el punto

numero cinco

7. Los sistemas de Presentacion:
Plantear la forma mas efectiva en la que el patrimonio sera introducido a los
usuarios. Esta estrategia se basara en el concepto de “Conjunto interpretativo”

(Este punto sera ampliado mas adelante)

8. Servicio Complementarios:

Listar los servicios complementarios con los que contaran las cantinas como
“Conjunto interpretativo” al encontrarse en el poligono central de la ciudad,
cuanta con un gran numero de servicios complementarios; por lo que deberan

concertarse alianzas estratégicas de mutuo beneficio.

9. Presupuesto de Implementacién y gastos corrientes:
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Se elaborara de acuerdo a los datos obtenidos de los puntos: 2, 3y 4 con la
finalidad de estimar la cantidad de recursos minimos para garantizar la
viabilidad del plan. De la misma manera se plantearan las opciones mas

probables y aquellas que garanticen el correcto desarrollo del proyecto.

10. Determinar el sistema de gestién de la oferta:
Este punto retomara los objetivos del punto 5, encaminando cada uno de ellos

al sector determinado que estara a cargo de su supervision.

11. Estrategia de difusion y Marketing

Este ultimo punto contempla un plan de difusion que se debera realizar para
las cantinas de manera local, nacional e internacional con la finalidad de
extender los alcances del patrimonio a todos los publicos.

Para ello se contara con una estrategia de medios electronicos, asi como
tradicionales. De manera complementaria se buscara incorporar la experiencia
de la realidad aumentada para desplegar informacion y convertir las locaciones

del “Conjunto interpretativo” del patrimonio en una exhibicion interactiva.

Con este plan se sientan las bases para poder construir un discurso lo suficientemente
efectivo para poder responder a las necesidades globales que plantea considerar a

las cantinas de Pachuca como un patrimonio cultural.

Claro que esta pauta plantea acciones de preservacién como parte de la estrategia
del micronddulo turistico enfocado al patrimonio especialmente hablando de la mirada
conservacionista, tanto de la integridad de los bienes culturales como del contexto y
valor que poseen y que se busca prevenir los procesos de gentrificacion y

gourmetizacion.

3.4 El Conjunto Interpretativo como Recurso para el Desarrollo del
Micronoédulo Turistico.

A través de los planes del apartado anterior hemos llegado a la conclusién de que
existe un potencial en las cantinas de la ciudad de Pachuca, ahora bien, en atencion
a los problemas que se pueden generar tanto en los sitios que denominaremos como
parte del “territorio — museo” (Mird, 1997, p.33 -37), que comprendera el “Conjunto

Interpretativo” solo tomaremos como base el modelo, de esta manera procederemos
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a hacer una interpretacion de la creacion de Mir6, complementando y a la vez
simplificando el proceso, no por demeritar las complicaciones que el modelo de
“Conjunto interpretativo” tiene, al contrario para poder aplicar de manera efectiva sus
elementos innovadores, deben ser adaptados a las necesidades propias de las

cantinas.

De esta manera nutrimos nuestra concepcion del micronddulo turistico como
herramienta para explotar el patrimonio cultural de la ciudad de Pachuca al dotarla de
la planificacién interpretativa que provee el “Conjunto interpretativo” de Mird, de esta
manera el conjunto de elementos que van conformando el sentido del micronédulo
poseen ahora una delimitacion en su interpretacion, sus implicaciones en el desarrollo
de la identidad, la economia y la sociedad estan claras y son respaldadas por un plan
que busca suplir y satisfacer las necesidades que se vayan suscitando durante la

implementacion.

De forma complementaria las ideas en torno a la planeacion de exposiciones que
Zavala propone, nos permite desarrollar mas ampliamente los alcances de las
cantinas para construir alrededor de ellas un discurso lo suficientemente fuerte para
dotar de vitalidad la experiencia en torno a cada uno de los puntos que formaran parte
del micronédulo, de esta manera, construiremos por medio de la realidad aumentada
y a manera de “Ficha de exposicion” cada uno de los puntos a tocar en el recorrido,
las estrategias que revisamos de la misma manera nos permiten guiar el recorrido o
en este caso y dada la singularidad del objeto patrimonial, podemos construir en torno
al usuario recorridos especificos para explotar diversas miradas al legado de las
cantinas de la ciudad, de esta manera de un micronddulo inicial y estatico partimos
para elaborar diversos micronddulos, que representaran una cantidad importante de
experiencias, dejando pauta asi ara que cada usuario, si dispone de las herramientas
proporcionadas por el gestor pueda ser artifice de su propia experiencia, creando el

asi su propio micronédulo, registrando su creacion para ser analizada por el gestor.

Al llegar a este momento las facultades de cada atractivo nodular se complementan
para satisfacer las necesidades del usuario, se minimizan las limitaciones que
pudieran generarse al tratar de condicionar la experiencia del usuario a la mirada del

gestor.
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Con estas aportaciones al modelo del micronédulo se incrementan el alcance de la
experiencia patrimonial de las cantinas, asi como las interpretaciones discursivas
entorno a ellas, con esta puesta en valor del patrimonio, se contribuye a su

conservacion.

3.5 Fundamento Legal

La ciudad de Pachuca de Soto, Hidalgo posee una ley vigente para proteger los
activos dentro de los “perimetros del Centro Histérico y del Area de Transicién,
conjuntamente con los sitios, monumentos y demas inmuebles, considerados como
tales en el Catalogo, son objeto de conservacion, mejora, mantenimiento y proteccion”
(Decreto de 2004 [LVIII Legislatura del H. Congreso Constitucional del Estado Libre y
Soberano de Hidalgo] la Ley sobre Proteccién y Conservacion del Centro Histérico y
del Patrimonio Cultural de la Ciudad de Pachuca de Soto, Estado de Hidalgo. 06 de
septiembre de 2004.)

Bajo los parametros de dicha ley, la estrategia de micronddulo turistico opera dentro
de los diecisiete puntos que comprenden el poligono principal del centro histérico de
la ciudad de Pachuca de Soto de acuerdo a lo sefialado en el Titulo Primero, Capitulo

Segundo, Articulo 2°, incisos Ay B.

Todas las acciones de la estrategia se realizan dentro de los efectos sefalados en el
Titulo Primero, Capitulo Segundo y tienen como base lo estipulado en los Articulos 3°,
4° y 5° de dicha ley. De la misma forma la propuesta del micronddulo y todas sus
implicaciones operativas quedan al margen de lo senalado en el Titulo Segundo,

Capitulo Unico, Articulos 15° y 16° para su implementacién.

Con ello las acciones que se tomaran para la realizacion e implementacion del
micronddulo turistico de las cantinas de Pachuca se centra en la activacion del

patrimonio, atendiendo y acatando los preceptos de conservacion que platea dicha

ley.

En ese sentido la implementacién del micronddulo no entra en conflicto con los
preceptos pues la activacion no plantea transgredir los limites de conservacion,

planteandose como una herramienta para la recopilacion de datos.
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3.6 Base de Datos

Las cantinas de la ciudad de Pachuca forman parte de la identidad de la ciudad;
siempre que un evento se realizd, siempre que acaecia una tragedia o una
celebracion, siempre que el sol saliera o se metiera la gente acudia a esta estacion
tanto las pulquerias y con el avanzar del tiempo las cantinas, se convirtieron en

elementos indispensables para el dia a dia, espacios de interaccion social.

Comian y bebian rodeados de gente, el pulque, la cerveza y la comida acogia dentro
de cuatro paredes llenas de cuadros o al compas de la musica a miles de personas
cada afio. En la cima de los barrios altos, se erigian centros que por afios fungieron
como insignias no oficiales de la ciudad, visitados por clientes habituales y visitantes
de otras latitudes (Aguirre, 2017).

El progreso social, las renovaciones morales y los avances en materia de seguridad y
salud, asi como en la oferta de servicios han ido minando la cantidad de
establecimientos de esta indole a lo largo de los afos en el centro de la ciudad, el
constante proceso de gentrificacion al que se somete el centro histérico de Pachuca
y los barrios y colonias mas longevas de la ciudad plantean la necesidad de resguardar
estos espacios depdsitos de una identidad propia de los pachuquefios que ha
mantenido estos espacios a lo largo de las décadas ante el continuo ataque a lo que

representan.

Las cantinas, como ya se ha mencionado en reiteradas ocasiones, son un espacio al
que asisten personas a convivir y desenvolverse dentro un ambiente social
conformado de manera autbnoma que permite conductas propias del espacio,

incapaces de prosperar en ambientes disimiles al que representa la cantina misma.

En diversas cronicas no se pasa por alto la gran cantidad de establecimientos que
existian: “Debe destacarse la existencia de casi un centenar de cantinas y pulquerias
diseminadas por toda la ciudad, aunque con mayor acentuacion en la zona norte

donde se ubicaban la mayor parte de las minas en explotacion. (Menes, 2016, p.212).

Con el pasar del tiempo este numero ha disminuido considerablemente, se estimoé que
de un numero inicial que superaba las 100 cantinas, operaban a fines del 2015 un
promedio de entre 15 y 20 cantinas en el area del centro historico de la ciudad. El

numero era irregular por el constante cambio de administradores de ciertos
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establecimientos, al inicio de la presente investigacion se estimaba que estaban en
operacion tan solo 10 cantinas con las caracteristicas propias y necesarias:
temporalidad, arquitectura, gastronomia y servicio siendo finalmente sélo 5 las que
integraran el micronddulo turistico que se plantea como herramienta para el desarrollo
turistico y la puesta en valor del patrimonio para la cual se realiza el siguiente

directorio.

3.6.1 Directorio

El presente directorio tiene la finalidad de recabar la informacién basica necesaria para
poner en marcha un micronddulo turistico en el area del centro historico de la ciudad
de Pachuca, teniendo como atractivo nuclear el Reloj Monumental de Pachuca y como
atractivos nodulares las cantinas situadas alrededor de este en diferentes calles del

primer cuadro de la ciudad.

El directorio proporciona de forma descriptiva la siguiente informacion:

. Nombre del establecimiento

0 Fecha de Fundacion

' Direccion

' Nombre del Encargado/Administrador/Duefio

' Descripcion (Datos del inmueble, modificaciones realizadas, estado de
conservacion).

’ Gastronomia (Patrimonio gastronémico: Cocina Tradicional, Cocina Regional,

especialidades propias del establecimiento: alimentos y bebidas).

Los datos que comprende el directorio han sido recopilados mediante diversas
entrevistas y cotejo de fuentes hemerograficas en torno a las cantinas. Dichos datos
han sido avalados por los representantes administrativos de cada espacio.

Las transcripciones de las entrevistas se encuentran en el apartado de anexos.
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Nombre del Establecimiento: Salén Pachuca

Fecha de Fundacion: 1903 (122 afios)

Direccion: Calle Venustiano Carranza #408, Col. Centro

(a unos metros de la entrada a la antigua Mina de Loreto)

Nombre del Encargado/Administrador/Dueiio: Alejandro “Mateo” Martinez Rubio
y Marin Martinez Rubio.

Descripcioén: La construccion presenta una fachada remodelada (2023) que ha dejado
al descubierto los ladrillos y mamposteria de piedra, con puertas y ventanas con arcos
de medio punto resaltando un poco los vanos, ambas ventanas presentan
protecciones de metal (recolocadas en la remodelacion), la puerta es de persiana de
madera de doble batimiento. En su interior se aprecian los muros anchos y el techo
elevado de vigueta y bovedilla. Resalta al entrar la barra ornamentada y labrada de
madera de 1.50 cm de alto con un descanso de laton y la contra barra de madera
entintada y barnizada, con una amplia luna, posee una longitud aproximada de 2
metros. La cantina cuenta con mesas vy sillas de diversos materiales (plastico, metal y
madera) y sus paredes estan adornadas con cuadros y afiches. La distribucion
corresponde a una “L” invertida mas ancha en la base que en el lateral, a un costado
de la barra se ubica un mingitorio y al bafo y a espaldas de la barra con acceso por
un lateral un espacio que funciona a manera de cocina, bodega.

Gastronomia: El lugar ofrece botana variada durante toda la semana (De lunes a
sabado) siendo los dias viernes y sabado los mas importantes pues se sirven
mariscos. La botana no esta condicionada al consumo y se va sirviendo por tiempos.
Corresponde a cocina tradicional mexicana y regional hidalguense con botanas tales
como: tortas de bacalao a la vizcaina, escamoles, quesadillas de huitlacoche, caldo
de habas, caldo de hongos, gualumbos, salsa de chinicuiles, tortas de flor de
garambullo entre otros.

SALGY

S

Nota. Adaptado de Blanca E. GUtiérrez, El Sol de Hidalgo, 2023, OEM
(https://oem.com.mx/elsoldehidalgo/local/salon-pachuca-el-antes-y-despues-de-esta-
cantina-con-mas-de-100-anos-17445465).
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Nombre del Establecimiento: El Regio
Fecha de Fundacion: 1928 (102 afios)
Direcciéon: Calle Melchor Ocampo #203 Col. Centro

Nombre del Encargado/Administrador/Duefio: Fam. Marquez Cruz, Enrique
Marquez Flores.

Descripcion: La construccion presenta una fachada sencilla sin relieve, el interior
presentd una remodelacion en el afo 2022. Entrada hundida con marco blanco,
varadas a medio nivel en los costados con puerta abatible de madera con vanos de
madera sin cristal. Al interior del lado izquierdo se ubica la cocina abierta, con una
barra de azulejo y una pared cubierta parcialmente de azulejos, casi frente a esta, del
lado derecho se encuentran tres cabinets de madera con mesa y asientos tipo banco,
seguidos de una barra de unos 3 mts de madera, la contra barra es de dos niveles
tocado en la parte superior con adornos tallados, repisas y entrepafios con una luna
de espejo en tres partes, seguida de nuevo por tres cabinets de caracteristicas
idénticas frente a la barra, el bafo se encuentra al fondo y cuenta con un techo de
vigueta y bobedilla.

Gastronomia: El lugar ofrece botana variada durante toda la semana (lunes a
domingo). La botana no esta condicionada al consumo (se pueden consumir por
separado). La cocina sirve platos que corresponde a la cocina tradicional mexicana
con influencia europea de influencia inglesa. Los platillos usuales que se elaboran son:
filetes de pescado fritos, tostadas de pata en vinagre, tortas de asado, caldo de
camaron, entre otros.

Nota. Autorla propla
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Nombre del Establecimiento: El Tapatio (La Tapatia)

Fecha de Fundacion: 1930 (En su domicilio actual) [95 afios]

Direccion: Calle Nicolas Romero #104 Col. Centro

(A un costado del mercado Barreteros)

Nombre del Encargado/Administrador/Duerio: Alberto del Villar Olivares
(Administrador) Daniel Horta (Duefio).

Descripcidn: La construccion presenta una fachada sencilla sin relieve y sin ninguna
ventana, con dos marcos que albergan dos puertas de doble batimento cada una. El
techo es alto de vigueta y bovedilla, se le ha construido por fuera una estructura de metal
con laminas para evitar filtraciones en el techo. Por dentro entrando por la puerta del
lado derecho se encuentra la barra, de casi dos metros, fabricada con block y azulejo,
con un posapies de metal, la contra barra consta de dos arcos con espejos empotrados
al interior de estos y esta realizada de los mismos materiales que la barra. El espacio no
conserva recuerdo de su estado original, ha sido intervenido en varias ocasiones,
modificando la orientacion original del espacio y siendo las ultimas realizadas al
momento de la nueva administracion (2007). Cuenta con mesas, bancos y sillas de
diversos materiales (plastico, metal y madera) y una rocola digital. El bafio se situa al
fondo, el espacio es una nave completa con distribucion irregular.

Gastronomia: El lugar ofrece botana variada solamente los dias viernes y de manera
ocasional los sabados, sin embargo, ofrece de manera esporadica chicharrones de
harina o permite la entrada de platillos realizados en las inmediaciones de la zona como:
carnitas, quesadillas, sopes y gorditas. La cocina sirve platos que corresponde a la
cocina tradicional mexicana. Las botanas usuales que se elaboran son: chamorro, caldo
de hongo, caldo de camarén y pastel de maricos (este se elabora principalmente para
el aniversario de la nueva administracion el dia 02 de noviembre).

Nota: Originalmente esta cantina fue fundada en la calle de Guerrero esquina con
Guzman Mayer, cuando la calle de guerrero todavia era conocida como “camino a
Meéxico”, la cantina se situaba donde hoy se encuentra la tienda Milano, posteriormente
fue edificada en su locacion actual.

Era un comentario de los clientes asiduos que el compositor Demetrio Vite era asiduo
de esta cantina, sin embargo, no existen pruebas de esta aseveracion.

Nota. Autoria propia.
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Nombre del Establecimiento: El Surtidor (Los Rones de Don Chino)
Fecha de Fundacion: 1949 (76 afos)

Direccién: Calle Nicolas Romero #303 Col. Centro

Nombre del Encargado/Administrador/Duefio: Alfredo Yong (Duefo).

Descripcion: La construccion presenta una fachada sencilla sin relieve, posee una
puerta de metal, la entrada presenta un desnivel en comparacion con la calle. La barra
es no mayor a 2 mts de madera y melanina, la contrabarra se limita a una estanteria de
dos niveles. Posee mesas, sillas y bancos de diversos materiales (metal y madera).

Gastronomia: El lugar no ofrece botana ni alimentos, sin embargo, se pueden introducir
a discrecion del duefio. Los rones (aguardiente de cafa) es la bebida principal del
establecimiento junto con cerveza.

Nota: Esta cantina no se encuentra en su locacion original (Nicolas Romero #116) pues
fue demolida para dar paso a un estacionamiento. El espacio constaba de una
construccion de principios del siglo XX con una intervencién en 1937 para retocar la
fachada con figuras del art deco sobre todo sobre los capiteles de las columnas. La
construccién por dentro constaba de una barra y algunas mesas y sillas. Se tenia un
mingitorio en la parte central y ofrecia de botana tortas de asado, de queso, tostadas de
pata o queso y caldo de camardn. A pesar de su destruccion la clientela ha seguido al
duefio en su nueva locacion.
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Nombre del Establecimiento: La Barata
Fecha de Fundacion: 1985 (40 afios)
Direccion: Calle Mariano Abasolo #905 Col. Centro

Nombre del Encargado/Administrador/Dueiio: Felipe Escalante Garcia (Administrador).

Descripcion: La construccion presenta una fachada sencilla sin relieve. De entrada, hundida
con marco y puertas abatibles de madera con vanos de metal sin cristal. El espacio presenta
un patréon irregular. Al interior del lado derecho se ubica una barra de unos 3 mts de madera,
la contrabarra es de dos niveles, con repisas enmarcadas entre columnas compuestas sobre
las que descansan arcos de medio punto, divididos en tres espacios con lunas de espejo de
fondo. Al fondo frente a la barra se ubica un espacio a manera de cocina y junto otro que
funciona como depésito de envases. Cuenta con un mingitorio de azulejo del lado izquierdo
descubierto y separado del bafo. El espacio cuenta con mesas, sillas y bancos de diversos
materiales (metal, madera y plastico).

Gastronomia: El lugar ofrece botana variada durante toda la semana (lunes a sabado). La
botana esta condicionada al consumo (la mayoria de las veces s6lo esta disponible con
horario limitado de 13:00 a 16:00 posteriormente se ofrece botana menos sustanciosa como
chicharrones, queso y totopos). La cocina sirve platos que corresponde a la cocina tradicional
mexicana, no poseen platillos representativos, tampoco los preparan de forma constante a lo
largo de la semana.

Las micheladas en bola son la bebida mas solicitada y por lo tanto la mas representativa del
establecimiento.

k o v
Fuente. Adaptado de José Luis Rico, Quadratin Pachuca, 2021,
(https://hidalgo.quadratin.com.mx/sucesos/reapertura-de-bares-cantinas-y-teatros-en-

hidalgo/)
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Figura 3

Ubicacion “El Tapatio”
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Figura 4

Ubicacion “El Surtidor” (Rones de Don Chino)

EL COMEDOR
Miguel EERERen
2 Q
&
Sb@
'Rones de Don Chino
Fortaleza Deportiva
Tienda de doportes
Panificadora Y
Pasteleria Genesis
L
Nota. Adaptado de Google maps, 2023

(https://www.google.com/maps/place/Rones+de+Don+Chino/@20.1266385,-
98.7353428,17z/data=14m6!3m5!1s0x85d1094f89a732fb:0xbf4a24403fdd607a!8m2!3d20.12
6585714d98.7353723!165%2Fg%2F 11i36pwv29?entry=ttu&g _ep=EgoyMDI1MDkyNC4wIKX
MDSoASAFQAW%3D%3D).Figura 5

70



Ubicacién “La Barata”
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4. Estrategia de Micronédulo Turistico

4.1 Estructura del Micronodulo Turistico

Para el proceso de activacion del patrimonio se ha elaborado una propuesta basada
en la estrategia de micronddulos turisticos, esto con la finalidad de fragmentar un
producto turistico complejo en diferentes subproductos mas sencillos (Valdez, 2012)
y, con ello, facilitar la activacion con relacion al patrimonio en la zona a la que haremos
referencia como “producto turistico”. La estrategia contempla que los subproductos
referidos como “nédulos”: los atractivos periféricos que comprenden el patrimonio que

se pretende activar, se tornen mas accesibles tanto para residentes como para turistas

4.1.1 Fundamento Teorico

El micronédulo turistico es una herramienta de activacion turistica, que se fundamenta
en la nocién de producto turistico integrado, es decir a un atractivo turistico nuclear se
le integran elementos complementarios (nédulos) que contribuyen a su disfrute o a su

apoyo/facilitacion (Valdés, 2012).

La estructura parte con base en un producto turistico nuclear; el Reloj Monumental de
Pachuca seria el atractivo turistico nuclear por ser un bien patrimonial de atractivo
turistico y simbdlico que es facilmente identificable y posee una localizacion 6ptima
para servir como punto de partida a los atractivos nodulares. Las cantinas del centro
histérico de la ciudad de Pachuca en sus diversas locaciones constituyen los

diferentes “nddulos” de la estrategia.

La estrategia del micronédulo depende en gran medida de la funcién territorial que
comprenden los nddulos en relacidon con el producto turistico. La activacion del
patrimonio de las cantinas mediante esta estrategia se ve supeditada a su cercania
geografica con el Reloj Monumental; los factores de distancia, tiempo de traslado y
facilidad de acceso son condicionantes para garantizar la productividad en términos

de la obtencion de beneficios a través de la estrategia.
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Los diferentes nédulos de la estrategia mantienen una interrelacion entre ellos que no
los subordina de ninguna manera, por lo cual el turista o el residente tiene la opcion
de elegir cuales visitar. Esta facultad vuelve al micronédulo una estrategia efectiva
para satisfacer los campos del turismo cultural y los del turista que accede a ellos a

través de otros motivos de visita.
Figura 6

Ejemplo de un micronédulo turistico

: Atractivo

Turistico

MNuclear

3

4.1.2 Disefio

4.1.2.1 Estructura
El diseno de la estrategia sigue los patrones que marcan las disposiciones geograficas

que poseen tanto el producto turistico nuclear como los atractivos nodulares dentro

del poligono principal del Centro Histérico de Pachuca.

La estructura resultante de la estrategia ya aplicada es un poligono irregular
multiforme, que ve determinado el sentido en funcién de la cercania entre el nédulo y
el atractivo turistico nuclear, el atractivo cultural del nédulo y la oferta gastronémica

que posee.
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La estrategia tiene una estructura sugerida, una orientacion determinada, asi como un
inicio y el final para fines practicos, esta estructura sirve como base para el desarrollo
de la experiencia del usuario y como un mecanismo de control. Sin embargo, con la
finalidad de no limitar la experiencia la vision del gestor (Zavala, 1996), el visitante del
micronodulo tiene la opcion de construir su propia experiencia seleccionando los
nodulos que le sean mas representativos por lo tanto la delimitacion de la experiencia,
la direccion, el inicio y el final del micronédulo son simbdlicos y subjetivos dependiendo
del visitante (Mallor et al, 2013).

Esta caracteristica dota de dinamismo y flexibilidad a la estructura del micronddulo,
por lo que cada visitante que sera identificado como “usuario” genera su propia
experiencia, a través de codigos de respuesta rapida (QR) ubicados en los nédulos y
en el atractivo turistico nuclear el usuario podra acceder a la informacion contenida en
el directorio y a partir de ella recorrer el micronédulo siguiendo una ruta propia en
sentido y direccion que sera registrada a través de una liga final a un formulario digital
para recabar datos que permitan medir a futuro informacion para posteriormente ser
analizada con fines de mejoramiento del micronddulo y de referencia para futuros

usuarios.

4.1.2.2 Nomenclatura Y Senalética

El diseno de la estrategia contempla una sefalética que identifica mediante
nomenclatura e iconos tal y como se presenta en la Tabla 5, los diversos elementos
que estaran empleandose como parte de los atractivos dentro de cada nédulo. Ambos
indicadores, nomenclatura y sefalética, permiten servir de manera interna como un
mecanismo de control y de forma externa como una manera simplificada de

orientacion para el turista.
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La Tabla 5

Nomenclatura y sefialética del Micronddulo Turistico

Elemento Nomenclatura Icnografia Funcién

Producto Turistico PTN Interna

Nuclear

Atractivo Nodular AN

A
v Interna
|

Micronddulo MT Interna / Externa
Turistico

Atractivo AC Externa

Cultural

Atractivo AG Externa

Gastronémico

Atractivo AH Externa
Histérico
Atractivo AAR ‘ Externa

Arquitectonico

Delimitacién y distribucion espacial del Micronédulo

Como se ha hecho mencion, la funcion territorial es sumamente importante para
maximizar los efectos de la activacion del patrimonio a través de la puesta en valor de
los espacios (Pratts, 2005), de igual manera la productividad econémica se ve
condicionada por esta funcién. Por esta razon la estrategia posee una delimitacion
geografica la cual contempla una distancia minima de 0.0 km hasta un maximo de 1.5
km entre el producto turistico nuclear como punto de partida y cualquiera de los
atractivos nodulares. El radio esta sujeto al numero de atractivos nodulares
comprendidos dentro de la base de datos de la estrategia, ambos puntos se ven
supeditados a los limites del Centro Historico de la Ciudad de Pachuca, sefialados en
la Ley sobre Proteccion y Conservacion del Centro Historico y del Patrimonio Cultural
de la Ciudad de Pachuca de Soto, Estado de Hidalgo.
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Tabla 6
Distancia entre el atractivo nodular y el patrimonio localizado
Patrimonio localizado/ Atractivo Atractivo nodular Distancia a pie
turistico nuclear
Reloj Monumental de Pachuca Salon Pachuca 600 metros
Reloj Monumental de Pachuca Salén Regio 150 metros
Reloj Monumental de Pachuca El Tapatio 400 metros
Reloj Monumental de Pachuca El Surtidor 450 metros
750 metros

La Barata

Reloj Monumental de Pachuca
La estructura para la activacion de la estrategia ya aplicada resulta en un poligono

irregular multiforme (Figura 8), que ve determinado el sentido en funcién de la cercania

entre el nodulo y el atractivo turistico nuclear (Figura 7).

Figura 7
Mapa de las cantinas que dentro del micronddulo
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Figura 8

Distribucion espacial del micronddulo con la nomenclatura interna
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4.1.2.3 Contenido del Micronodulo

El contenido del microndédulo esta disponible dentro de un archivo PDF que contiene la

informacioén de la Tabla 7:

Tabla 7

Pagina Descripcion Contenido

1 Portada Portada del micronédulo

2 Bienvenida Bienvenida y explicaciéon

3 ¢ Qué comprende el micronédulo? Explicacion espacial

4 ¢, Como funciona? Dinamica del micronédulo

5 Ruta Sugerida Patrén sugerido para completar la
ruta

6 No estoy en el Reloj, ¢, qué puedo hacer? Opcién para formular patrones para
la visita

7 Cantinas del micronddulo turistico de Pachuca  Orientacién sobre la visita con base
en el directorio

8 Salén Pachuca Resefia basica

9 Salén Regio Resena basica

10 El Tapatio Resefia basica

11 El Surtidor (Los Rones de Don Chino) Resefia basica

12 La Barata Resena basica

13 Agradecimiento Agradecimiento al visitante y enlace

de encuesta de mejoramiento

Nota. EI PDF completo se encuentra disponible en los anexos
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4.2. Aplicacién del micronédulo

4.2.1 Realidad Aumentada

Generalmente cuando se habla de realidad aumentada se piensa en la realidad virtual,
es decir entornos sintéticos donde el usuario esta separado de la realidad, lo cual no
es correcto del todo. La realidad aumentada permite al usuario ver en todo momento
el mundo real al que se le superponen objetos virtuales coexistiendo ambos en el
mismo espacio (Ruiz, 2013) la realidad aumentada en la actualidad es
primordialmente visual, pero se trabaja en el desarrollo de sistemas, sonoros, Opticos

y multimodales.

Sus usos en el patrimonio han entrado en vigor debido a la creciente de ocio cultural
entre los publicos, incrementando la demanda de contenidos culturales. Haciendo
cada vez mas importante el desarrollo de aplicaciones y de software para desarrollar
contenidos. Inicialmente los “cultural heritage layers” fueron la técnica pionera que
mezclé patrimonio (fotografias, archivos, mapas, etcétera) con la tecnologia de la
realidad aumentada superponiendo estas “capas” a la realidad para mostrarlas al
usuario a través de dispositivos HDMS desarrollados especialmente para funcionar en

conjunto con el software.

Este proceso ha ido evolucionando y se ha considerado una opcion viable para
disminuir el impacto del turismo entorno al patrimonio, facilitar su acceso y expandir

los usos de la activacion turistica del patrimonio.

4.2.2 Uso de Realidad Aumentada

La estrategia de micronddulo turistico por su caracter dinamico puede beneficiarse de
la aplicacién conjunta de la realidad aumentada. Mediante un software de acceso libre
se puede extender el alcance visual de la experiencia patrimonial del usuario, esto
dependera de la cantidad de informacion que se posea de cada uno de los atractivos
nodulares y de cémo pueda distribuirse dentro de un archivo para que verse reflejada

a través de un dispositivo HDMS portatil, de tal manera que el usuario pueda hacer
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uso de esta informacion para complementar su experiencia al visitar cada atractivo

patrimonio activado dentro del micronédulo.

4.2.3 Dispositivos

High Definition Media System por sus siglas en inglés (HDMS) es un sistema de video
de alta definicién utilizado para reproducir contenidos multimedia en alta definicion. Es
una herramienta fundamental al momento de volver accesibles los contenidos de
realidad aumentada esta facultad es parte en la actualidad del sistema operativo de la

mayoria de los teléfonos méviles catalogados como “teléfonos inteligentes”.

Los usos de la realidad aumentada en varios ejemplos aplicados al patrimonio veian
condicionada su utilidad en el desarrollo de sistemas enfocados unicamente a un
usuario y de forma especializada para la interaccion con el patrimonio. En la actualidad
existen diversos softwares gratuitos, asi como aplicaciones descargables a los
teléfonos moviles mediante plataformas de los sistemas operativos Android vy
IOS/Apple que permiten convertir cualquier teléfono movil en un dispositivo de realidad

aumentada orientada al patrimonio.

Para tener acceso al micronddulo turistico de las cantinas de Pachuca se propone
utilizar un cédigo de respuesta rapida (QR) por su sencillez, eficacia y la capacidad
instalada, que de acuerdo con los datos que otorga la Encuesta Nacional sobre
Disponibilidad y Uso de Tecnologias de la informacién en los Hogares (ENDUTIH)
2023 del INEGI 97,2 millones de mexicanos que han utilizado un dispositivo movil
con acceso a internet durante el 2023, lo cual lo convierte en una herramienta

disponible para los usuarios del micronédulo.

Para esta investigacion se ha generado un codigo de respuesta rapida (QR) de forma

gratuita.
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5. Estrategia de Difusién

5.1 Consideraciones

La difusion en torno al patrimonio puede tener muchas vertientes, en todo caso esta
debe procurar llegar efectivamente al usuario, ser de facil acceso y de facil

reproduccion con la finalidad de alcanzar a la mayor cantidad de usuarios.

Para tal accion Valdez Mufioz (2012) plantea los puntos que la estrategia de difusion

para el micronodulo turistico debe contener:

’ Conceptualizacion

' Plan de Medios de comunicacion

' Puesta en marcha del Plan

' Seleccion de canales de distribucion
’ Sistema de Control

Estos puntos estan orientados a ejecutar de la manera mas efectiva la puesta en valor
del patrimonio, para ello debe tomar en cuenta las diversas acciones que ya se puedan
estar llevando a cabo en torno al patrimonio, con la finalidad de adaptar la
conceptualizacion y el plan de manera a que este no entorpezca ni se vea entorpecido
con los diversos programas en ejecucion y en cambio se vea beneficiado de sumar

estrategias.

De esta forma se implementaria la estrategia de micronddulo turistico integrado tal y
como Valdez (2012) la plantea, es decir el conjunto de atractivos nodulares que
comprenden el micronodulo las cantinas en las inmediaciones del centro historico que
se encuentran alrededor de un atractivo cultural nuclear —en este caso el Reloj

Monumental.

A través de esta accion estaremos cohesionando el esfuerzo por parte de la
secretaria para la activacion turistica del patrimonio y al mismo tiempo la puesta en

valor del micronédulo se realizaria de manera mas rapida y efectiva.
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5.2 Estrategia

La estrategia de difusion retoma la tabla utilizada por Valdez (2012, p. 5 -19).
El plan para la estrategia de micronddulo turistico se presenta en la Tabla 8.

Tabla 8

Estrategia de comunicacion, promocion y distribucion del micronédulo turistico.

Mercado meta:
Turistas que busquen enriquecer su capital cultural a través de la apreciacion de
la gastronomia, la arquitectura y las relaciones sociales un surgen entorno a las

cantinas del centro histérico de Pachuca.

Plan de Medios:

Objetivo: Facilitar al usuario el acceso a los atractivos nodulares, la informacion
sobre el patrimonio cultural que representan, sus atractivos propios, asi como
fomentar una experiencia propuesta por el visitante mismo, sin que se le

condicione el acceso al bien cultural.

Medios de Comunicacion Lugares de publicaciéon o emision
Materiales y medios impresos: e Colocaciéon en agencias de turismo y en
e Anuncios en exteriores las oficinas de turismo en toda la regién
e Folletos y volantes del centro.
e Carteles para comercios e Colocacion en centros de informacion
y centros culturales turistica, en los atractivos del
e Vallas en comercios y micronodulo, asi como en las estaciones
centros comerciales. del sistema de transporte colectivo
e Anuncios Tuzobus y la central de autobuses de
espectaculares. Pachuca.

e Publicaciéon y distribucion en las
secciones culturales de los diarios
locales, asi como en los diarios
nacionales de mayor circulacion en la

region del centro.
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Material audiovisual:
e Promocionales de 60 y
30 segundos de

duracion.

Emisién en las cadenas de radio y
television del estado de Hidalgo.

Transmisiéon de promocidén pagada en
las paginas de redes sociales
(Facebook/Instagram/TikTok).

Emisién como propaganda emergente y
anuncio monetizable en Youtube.
Invitacion a colaborar para la transmision
de los promocionales entre agencias de
viajes y empresas turisticas.
Transmisién en las pantallas del sistema

de transporte colectivo Tuzobus

Material de medios digitales:

e Creacion de banners

e Utilizacidon de hashtags:
#atusaludpachuca
#micronodulopachucay
#decantinasxpachuca

e Dinamica para compartir
y etiquetar a la
secretaria de turismo.

e Inclusion del
micronddulo dentro de la
pagina de las rutas

culturales.

Publicacion de los banners en todas las
redes sociales de la secretaria de
Turismo del estado de Hidalgo.
Invitacibn a los wusuarios de redes
sociales para compartir los banners y los
hashtags en cada publicacién relaciona
al micronddulo o a las rutas culturales.
Invitacion a influencers y youtubers
locales para publicitar las rutas culturales
y el micronddulo a través de sus redes

sociales.

Estrategia de promocion:

Crear un publico meta, asi como fortalecer al consumo local y al publico cautivo

de los atractivos de micronddulo para crear un sentido de apropiacién entorno a

la estrategia como una forma de fortalecer la oferta turistica.
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Herramientas

promocionales:

Efecto deseado:

Incentivos y  paquetes

promocionales:

e Creacidon de un paquete
de  descuentos de
acuerdo a la cantidad de
atractivos visitados.

e Creacion de
promociones por parte
de los propietarios de los
espacios con la finalidad
de invitar a los usuarios
a recorrer el
micronodulo y al mismo
tiempo concretar ventas

y consumao.

e Concretar

visitas y dinamizar los
consumos por parte de los usuarios, asi
como la afluencia del publico meta vy
generar nuevo publico cautivo.

entre los

Fomentar el comercio

participantes del micronodulo y un
volumen de ventas constante entre los
espacios, buscando ante todo el
beneficio mutuo.

Generar un volumen constante de
visitantes para el micronddulo desde dos
areas: los visitantes producto de la
derrama turistica a nivel nacional y los
visitantes locales que ven en esta oferta
una oportunidad para realizar

experiencias en torno al patrimonio.

Promociones conjuntas con el
sector hotelero y restaurantero:
Desarrollo de propuestas con el
sector de servicios
(principalmente hotelero y de
restauracion) para promocionar
el micronddulo y obtener
beneficios de este.

El turista puede acceder a
determinados descuentos o
cortesias dependiendo el lugar
de su hospedaje, de la misma
forma este determina cortesias

para que el usuario puede

Generar alianzas productivas entre los
diferentes actores del ramo de servicios.
Que el turista conozca los beneficios que
obtiene al hospedarse en el centro

historico en relacion a la oferta turistica.
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canjear en cualquiera de los

nodulos.

Canales de distribucion Objetivos de Accesibilidad

Canales directos: e Poner a disposicion de los visitantes la
informacion  necesaria acerca del

Micronddulo turistico — patrimonio activado como producto

Turistas turistico a través de los canales oficiales
de comunicacion y distribucion.

Canales indirectos: e Poner a disposicion de los visitantes la
informacion  necesaria acerca del

Micronédulo — Hoteles — patrimonio activado como producto

Turistas turistico a través de los actores sociales

Micronédulo—Restaurantes — del patrimonio activado.

Turistas

Noédulos—Consumidores

Locales -Turistas

5.3 Estrategia para la medicion y analisis de datos del micronédulo

Para complementar la estructura del micronddulo y medir la respuesta de la propuesta
del micronddulo turistico de las cantinas de Pachuca se proporciona un enlace a un

formulario de la plataforma Google.

El formulario cuenta con reactivos abiertos, de opcion multiple y de relacion de

columnas.

Para efectos de la presente investigacion se ha generado una cuenta de correo Gmail
para el micronddulo para que esta recabe informacién a través de las graficas que

genera el formulario del micronddulo de las cantinas de Pachuca.

La finalidad del formulario de Google que se coloca al final del PDF que contiene el

micronodulo de las cantinas de Pachuca responde a tres criterios:
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. Viabilidad: Se pretende que las respuestas obtenidas a partir de la
implementacion del micronodulo permitan obtener datos reales sobre la viabilidad de

su aplicacion fuera de los limites de esta investigacion.

. Eficacia: Se pretende que las respuestas obtenidas a partir de la
implementacion del micronédulo permitan obtener datos reales respecto a la eficacia

en la aplicacion de esta estrategia como una herramienta para activar un patrimonio.

. Funcionalidad: Se pretende que las respuestas obtenidas a partir de la
implementacion del micronédulo permitan obtener datos reales respecto a la
funcionalidad de la estrategia de tal manera que le permita una mejora continua
orientada a la salvaguarda y proteccion de la identidad y el patrimonio que representan

las cantinas del centro histérico de Pachuca.

Las preguntas del formulario se encuentran en el apartado de anexos.

De manera adicional a los criterios sefialados, el formulario pretende generar una base
de datos sobre las visitas que se realicen a las cantinas de Pachuca. La informacion
obtenida puede ayudar a mejorar la experiencia de los usuarios, pero también ser de
utilidad para los propietarios de los espacios donde se localizan estos patrimonios a

manera de recomendaciones para futuros visitantes.

Llevar a cabo los puntos de este plan de difusién permitirian impulsar y maximizar el
alcance de la estrategia de micronddulo turistico de tal manera que se pueda acceder
a una mayor cantidad de publicos con la finalidad de alcanzar un numero constante

de nuevos visitantes tanto locales como extranjeros.

De esta forma la aplicacion y activaciéon del micronddulo turistico cumpliria sus

funciones para dinamizar el patrimonio localizado de las cantinas de Pachuca.
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Conclusiones

Las cantinas de Pachuca son un patrimonio local, activo mas no activado que
permanece endeble a los discursos en torno a su figura de patrimonio. La creacion y
aplicacion de la estrategia de micronddulo turistico puede servir como dinamizador

econdomico de dicho patrimonio lo cual le ayudaria a ser activado con mayor facilidad.

A su vez se plantean diversos problemas en torno a su conservacion debido a las
dinamicas que se gestan a su alrededor. La afluencia turistica, trae consigo el
deterioro de los activos del patrimonio, las practicas de mercantilizacion, turistizacion
y espectacularizacién implican reacciones de riesgo y beneficio dependiendo la
profundidad y grado con que se apliquen, por esta razon la estrategia del micronédulo
turistico orientado a las cantinas del centro de Pachuca, desarrolla un plan de

interpretacion con la finalidad de minimizar el impacto de la activacion.

La gentrificacion y la gourmetizacion son dos fendmenos presentes en la activacion
del patrimonio, principalmente en ciudades con atractivos histéricos o culturales. La
gentrificacidon es un proceso de diversas acepciones (Sbicca, 2018) que coinciden en
un desplazamiento poblacional, un incremento en el valor de la propiedad y la

explotacion de espacios urbanos en una estética postindustrial.

Esto significa que grandes masas poblacionales comienzan a mudarse de los
suburbios a zonas urbanas, en busca de una experiencia “autentica” de vida, este
proceso incrementa la brecha econdmica entre clases sociales y exilia a las periferias
a los sectores mas vulnerables. Cuando un bien patrimonial es activado por medio del
turismo, los desarrolladores inmobiliarios inician el proceso de gentrificacion con la
compra de lotes inmobiliarios que seran reformados para dar cabida a espacios
habitacionales, restaurantes y comercios que poco a poco iran desplazando a la
poblacion originaria, esta accion atenta de diversas formas contra el patrimonio y el

discurso historico que poseen las zonas urbanas que se modifican.

De la mano con el proceso de gentrificacion, la gourmetizacion obedece a una
elevacion en el precio de articulos de consumo alimentario basico a tal grado que
adquieren un estatus Premium (Gonzalez, 2018), razdn por la cual dejan de estar al
alcance de las masas, ocasionando incluso que las materias primas aumenten de

costo en consecuencia, disminuyendo aun mas el poder adquisitivo de la clase baja.
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El incremento de afluencia turistica en torno a la puesta en valor del patrimonio se
refleja como una oportunidad para el sector empresarial, por esta razén se deben tener
en cuenta las perspectivas mediante las cuales se hara la construccion social del

patrimonio y el discurso identitario que se tiene con relacion a la gastronomia.

Con todo esto se han dado bases sdlidas para contrarrestar los efectos que el proceso
de activacion del patrimonio pueda atraer. La base de datos proporciona informacion
vital sobre las cantinas de Pachuca, desde un enfoque formal, lo cual centra un
precedente académico para su estudio desde una perspectiva historica y patrimonial

con vias a desarrollar estudios mas amplios.

Aunado a lo anterior, con los afos y ante la amenaza que supuso en 2020 la pandemia
del Covid 19 a nivel mundial para la realizacion de actividades al interior de
establecimientos, patrimonios localizados como los sefialados se vieron vulnerados
debido a lo endeble de su estructura interna y de la dinamica de funcién social frente
a un acontecimiento de tal magnitud. Esta pausa forzosa y por consiguiente la
necesidad de adaptarse a los que fue conocido como “nueva normalidad” motivo a
dos de las cantinas mencionadas a realizar mejoras y modificaciones estéticas y
funcionales en relacion al servicio que prestaban con anterioridad, esto sin modificar
la esencia o locacién de los patrimonios. Al realizarse en fechas diferentes y con
distintas caracteristicas técnicas este hecho aplazé la implementacion de la estrategia
de micronodulo turistico en torno a las cantinas de Pachuca, no por el hecho en si
mismo de la remodelacion o la implementacién de la estrategia, sino, motivado por la
busqueda de una activacion efectiva que pueda dinamizar todos los patrimonio
involucrados en igualdad de circunstancias y por lo tanto los resultados vertidos de tal

aplicacion puedan ser de utilidad para futuros trabajos.

De igual forma al inicio de la presente investigacion eran pocos y muy limitados los
espacios que permitian desarrollar un dialogo en torno a estos espacios como
patrimonios pertenecientes a la ciudad de Pachuca que resguardaban su memoria
histérica y social. Con el pasé del tiempo, entrevistas, recorridos y reconocimientos
por parte de periédico, fundaciones como la Fundacién Arturo Herrera Cabafas y la
Asociacion de Bares y Cantinas del centro Historico de Pachuca, han contribuido no

solo a la puesta en valor de los patrimonios, a su vez a un incremento de fuentes y
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elementos de consulta que han enriquecido y otorgado elementos solidos para

desarrollar la presente investigacion.

Finalmente y en relacién con lo anterior, este proceso de valorizacion generé un
impacto positivo en la percepcion de duefios y administradores de los patrimonio, que
frente a la posible puesta en funcion de la estrategia concuerdan sera de gran
beneficio para la preservacion de sus espacios, la dinamizacién del turismo y el

incremento econdmico en los establecimientos.

El micronddulo que se plantea en este trabajo presenta una opcion efectiva de alto
impacto para la activacion de patrimonios locales que se encuentran activos dentro de
la dinamica patrimonial, pero que, por sus caracteristicas y sentidos, no pertenecen a

los patrimonios hegemonicos.

Al tratarse de lugares de memoria colectiva no institucional, es decir, espacios que
han sido puntos de encuentro y desarrollo social, las siguientes cantinas: “El Regio”,
“Salon Pachuca”, “La Barata”, “El surtidor” (Los Rones de Don Chino), y el “La Tapatio”
son susceptibles de revalorizacidn como espacios que preservan parte de la memoria
colectiva y urbana, asi como espacios que permiten comprender el desarrollo de las

mentalidades como puntos de intercambio social, de desarrollo identitario.

La activacion y salvaguarda de estos patrimonios permite no solo conocer la identidad
personal de los actores sociales mas relacionados, sino también trazar una evolucion
temporal de la influencia de estos espacios en el desarrollo urbano, politico, social y
economico de su entorno, asi como en el pensamiento, identidad y significado que

estas representan para la sociedad pachuqueia.
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ANEXOS
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Anexo |

Entrevistas realizadas a los distintos propietarios, administradores y encargados de

las cantinas pertenecientes al micronodulo.

1. Entrevista de comprobacion de datos para el directorio de cantinas pertenecientes

al Micronddulo realizada el dia 21 de octubre del 2025.

Entrevistador: Pedro Pineda Angeles

Entrevistada: Maribel Ochoa Facio, encargada de la cantina “El Tapatio”

Entrevistador: Buen dia me presento mi nombre es Pedro Pineda Angeles, estudiante
egresado de la Maestria en Patrimonio Cultural de México por la Universidad

Autonoma del Estado de Hidalgo. ¢, Con quién tengo el gusto?
Entrevistada: Maribel Ochoa Facio

Entrevistador: [Da la mano] Mucho gusto Maribel, el motivo de esta entrevista es
corroborar los datos obtenidos en torno a la cantina El Tapatio proporcionados por

Alberto del Villar Olivares en 2021. ; Esta usted de acuerdo?
Entrevistada: Si, si. [gesto afirmativo] En lo que pueda ayudar, con gusto.

Entrevistador: Muy bien. Los datos refieren que el nombre de la cantina es “El
Tapatio”, que su fecha de fundacioén en su actual locacién ubicada en la calle Nicolas
Romero #104 Col. Centro, data de 1930 y que su actual propietario es el Sr. Daniel

Horta, ¢ son correctos estos datos?
Entrevistada: [gesto afirmativo] Si, son correctos.

Entrevistador: Correcto, muchas gracias. Se han realizado modificaciones, cambios

o remodelaciones al espacio desde 20217

Entrevistada: Si, se cambiaron las laminas del techo y se colocaron estas [sefala

sombrillas de colores que adornan el techo]

Entrevistador: Perfecto, muchas gracias. ¢, Siguen ofertando alimentos identificados

como botana los fines de semana?
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Entrevistada: Si, los fines de semana Unicamente.
Entrevistador: ¢ Ofrecen algun platillo en especial?

Entrevistada: Pues [pausa corta] No, va variando a veces chamorro o caldo, asi va

variando.

Entrevistador: Muchas gracias. Entre los datos obtenidos se menciona como platillo
que se oferta en los aniversarios fechados como el dia 02 de noviembre un pastel de

mariscos ¢ se sigue realizando esta accion?

Entrevistada: Si {dubitativa] bueno se va variando, ahora que el aniversario sera el 07

de noviembre de este afo.
Entrevistador: ;Ya no el dia 02 de noviembre?
Entrevistada: No, es... va a ser el siete.

Entrevistador: Muy bien, muchas gracias. Los datos que estoy verificando pertenecen
al directorio de las cantinas que conformarian el micronédulo de cantinas de Pachuca
[muestra QR, imagenes de la estrategia del micronédulo y nomenclatura], esta
estrategia para fines de esta investigacion se plantea como una opcion teérica, donde
a través de la implementacion de un QR, el usuario pueda acceder al micronddulo y
compartir al final sus experiencias y opiniones. ¢ Tiene alguna opinion al respecto

sobre la implementacion del micronddulo?

Entrevistada: No [pausa] pues si...eh... todo lo que suma es bueno y... ayuda, con
los recorridos, pues... si ves... han hecho varios y han llegado gentes de todos lados...

han venido de Chile, de Argentina... y pues... parece una buena opcion.
Entrevistador: Perfecto. Bueno le agradezco mucho el tiempo y su apoyo.

Entrevistada: Si, no al contrario. Para servirle.
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2. Entrevista de comprobacién de datos para el directorio de cantinas pertenecientes

al Microndédulo realizada el dia 22 de octubre del 2025.

Entrevistador: Pedro Pineda Angeles

Entrevistado: Felipe Escalante Garcia, administrador de la cantina “La Barata”

Entrevistador: Buen dia me presento mi nombre es Pedro Pineda Angeles, estudiante
egresado de la Maestria en Patrimonio Cultural de México por la Universidad

Autonoma del Estado de Hidalgo. ¢, Con quién tengo el gusto?
Entrevistado: Que tal, buen dia. [extiende y estrecha la mano] Felipe Escalante.

Entrevistador: Un gusto saludarlo de nuevo, Sr. Felipe. El motivo de mi visita en esta
ocasion es para corroborar datos sobre “La Barata”, estos datos estan incluidos en el
directorio de cantinas que comprenden la iniciativa de micronddulo turistico. Los datos
corresponden a la entrevista que le realice en 2021, asi como a datos obtenidos de
diversas fuentes hemerograficas y entrevistas que le han realizado, ¢ Esta usted de

acuerdo?
Entrevistado: jAh! Si, igual hace poco vinieron a entrevistarme de la universidad.

Entrevistador: Perfecto, Sr. Felipe, entonces tengo como fecha de fundacion en la
locacion actual calle Mariano Abasolo #905 Col. Centro de “La Barata” en el afio 1950,

administrada por Felipe Escalante Garcia, ¢ son estos datos correctos?

Entrevistado: [niega con la cabeza] No, la fundacion aqui... fue en... 1985. De la

direccién esta bien y de lo otro, también [sonrie].

Entrevistador: Perfecto, Sr. Felipe. Aqui tengo que ofrecen botana con un horario
limitado de entre la una y las cuatro de la tarde, con platillos variados de la

gastronomia mexica y que posteriormente ofrece chicharrones y totopos ¢ es correcto?

Entrevistado: Si, bueno, la botana es la de siempre...la de siempre... caldo de pollo,

chicharrén y variado, mexicano... pero variado.

Entrevistador: Digame Sr. Felipe, ¢han realizado alguna modificacion, remodelacion

0 cambio en los ultimos afios?

Entrevistado: No, no, todo sigue igual. Como siempre.
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Entrevistador: Sr. Felipe, tengo aqui como bebida mas popular en “La Barata”, las

micheladas. ¢, Sigue siendo asi?

Entrevistado: Si, piden mucho las micheladas. Esas [las micheladas] y también las

guemaditas. Si, las quemaditas también se piden mucho.

Entrevistador: Perfecto Sr. Felipe, el motivo de la comprobacion los datos recabados
y comprobados pertenecen al directorio de las cantinas que conformarian el
micronédulo de cantinas de Pachuca [muestra QR, imagenes de la estrategia del
microndédulo y nomenclatura], con esta estrategia, que para fines de esta investigacion
se plantea como una opcidn tedrica, donde a través de la implementacion de un QR,
el usuario pueda acceder al micronddulo y compartir al final sus experiencias y
opiniones. ¢Tiene alguna opinidbn al respecto sobre la implementacién del

micronddulo?

Entrevistado: Si, es bueno. Desarrollar todo... el turismo y conservar... pues todo...
ultimamente han venido mas a entrevistar y los recorridos... pero si, esta bien. Estoy

de acuerdo.

Entrevistador: Muchas gracias Sr. Felipe. Le agradezco que me haya recibido y

confirmado estos datos.

Entrevistado: Si, si. Andele. Si. Gracias.
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3. Entrevista de comprobacién de datos para el directorio de cantinas pertenecientes

al Microndédulo realizada el dia 22 de octubre del 2025.

Entrevistador: Pedro Pineda Angeles

Entrevistado: Alejandro Avendaino Cortez, encargado matutino de “El Surtidor” (Los

Rones de Don Chino).

Entrevistador: Buen dia me presento mi nombre es Pedro Pineda Angeles, estudiante
egresado de la Maestria en Patrimonio Cultural de México por la Universidad
Autonoma del Estado de Hidalgo. ¢, Con quién tengo el gusto?

Entrevistado: Que tal, buen dia. A Alejando Avendaino Cortez, para servirte, Cortez

con zeta.

Entrevistador: Mucho gusto. Creo que no habia tenido oportunidad de platicar con

usted. ¢ Podria por favor, decirme cual es su cargo?

Entrevistado: No, creo que no. Y bueno, yo soy... pues como el encargado. Ahorita

en la manana, ya por la tarde esta la maestra.
Entrevistador: ¢ Se refiere a la hija del Sr. Alfredo Yong?

Entrevistado: Si, la maestra Veroénica Yong Fragoso, ella es |la duefia. Por que el Sr.

Alfredo, Don Chino, ya fallecio.

Entrevistador: Si, lamentablemente. La informacién que busco verificar corresponde
a datos que obtuve a través de entrevistas realizadas al Sr. Yong en 2015 cuando

todavia estaba en su locacion original jpodria corroborar los datos?
Entrevistado: Si, bueno a ver.

Entrevistador: La cantina “El surtidor” con fecha de fundacion en 1940 y ubicacién

actual en Calle Nicolas Romero #303 Col. Centro, ¢ es correcto?

Entrevistado: No, a ver. [Baja una licencia de funcionamiento enmarcada] Fue
abierta el primero de enero de 1949. Si es correcta la direccidn, pero anteriormente

estaba enfrente mas abajo, pero ya no esta el edificio, ahora es un estacionamiento.

Entrevistador: Muy bien. Muchas gracias. Anteriormente vendian diversos alimentos

como tortas de pierna o de asado ¢ Siguen vendiéndose en la actualidad?
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Entrevistado: No, no, de botana han metido poca y de esta [sefiala una bolsa de
chicharrones a su espalda], pero no de lo de antes ya nada. Y es que eso que se
vendia lo preparaba el Sr. Alfredo y ya una empleada le ayudaba a hacer las tortas y

despachar, pero no, ya nada de eso se vende ahorita.

Entrevistador: Perfecto. Muchas gracias. Mire, le comento el motivo de la visita. Los
datos que estoy verificando pertenecen al directorio de las cantinas que conformarian
el micronodulo de cantinas de Pachuca [se muestra QR, imagenes de la estrategia del
micronédulo y nomenclatura], esta estrategia para fines de esta investigacion se
plantea como una opcién tedrica, donde a través de la implementacién de un QR, el
usuario pueda acceder al micronédulo y compartir al final sus experiencias y
opiniones. ¢Tiene alguna opinidn al respecto sobre la implementacion del

micronddulo?

Entrevistado: No, pues esta muy bien. Ahorita han hecho mucho eso de valorar y es
que es dificil porque pues practicamente se perdieron tres generaciones... uno como
quiera traia a los que seguian y es que esto de la cantina de venir, de
acercarse...como que se ha ido perdiendo y es que como te digo pues practicamente
se perdieron tres generaciones, con la pandemia y asi. Y es que luego, también,
mucha gente no conoce o0 no sabe que aqui seguimos, piensan que ya no esta, que
ya cerrd, pero no. O luego no ubican, por que como tu bien dijiste, el nombre original
es “El surtidor”, por que luego dices a vamos al surtidor, nadie da, pero dices vamos
a “Los rones de don Chino” y todos saben, ubican y pues eso es lo importante y si, yo

veo bien que se recupere, que se siga todo esto.

Entrevistador: Perfecto. Si en esencia eso es lo que se busca con el micronddulo.
Incentivar y aumentar la afluencia de visitantes, sin tantos intermediarios, sin que el
micronédulo dependa, para operarlo de nadie mas que de los usuarios y sean
verdaderamente las cantinas las que se beneficien y no tenga que estar esperando a

que se hagan eventos o bien recorridos.
Entrevistado: Si, esta bien, que se siga creciendo esto y que la gente siga viniendo.

Entrevistador: Perfecto, entonces le agradezco mucho su tiempo y la confirmacién Sr.

Alejando.

Entrevistado: No pues si, y no, gracias a ti.
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4. Entrevista de comprobacidon de datos para el directorio de cantinas pertenecientes

al Microndédulo realizada el dia 28 de octubre del 2025.

Entrevistador: Pedro Pineda Angeles

Entrevistados: Alejando “Mateo” Martinez Rubio y Marin Martinez Rubio,

Administrador y encargado del Salén Pachuca.

Entrevistador: Buen dia me presento mi nombre es Pedro Pineda Angeles, estudiante
egresado de la Maestria en Patrimonio Cultural de México por la Universidad

Autonoma del Estado de Hidalgo. ¢, Con quién tengo el gusto?
Entrevistado: Alejandro Martinez Rubio.

Entrevistador: El motivo de la visita parte de verificar algunos datos que recabe de
diversas entrevistas y articulos periodisticos en torno al Salén Pachuca. Los datos que
estoy verificando pertenecen al directorio de las cantinas que conformarian el
microndédulo de cantinas de Pachuca [se muestra QR, imagenes de la estrategia del
micronédulo y nomenclatura], esta estrategia para fines de esta investigacion se
plantea como una opcioén tedrica, donde a través de la implementacion de un QR, el
usuario pueda acceder al microndédulo y compartir al final sus experiencias y

opiniones.
Entrevistado: Muy bien. A ver que datos tiene.

Entrevistador: Claro, refiere la ficha del directorio que Salén Pachuca cuenta con una
fecha de apertura de 1903, lo que la convierte en la cantina mas longeva de Pachuca,
tuvo una remodelacion en 2023, actualmente es atendida por: Alejando “Mateo”
Martinez Rubio y Marin Martinez Rubio, cuenta con botanas de diversas indoles que
van desde bacalao a la vizcaina, salsa de chinicuiles, escamoles, tortas de flor de

garambullo, caldo de hongos entre otras. ¢ Es correcta esta informacion?
Entrevistado: Si, es correcta.

Entrevistador: Muchas gracias. Sobre la implementacién del micronédulo, ¢ Tiene
alguna opinion al respecto?

Entrevistado: Me parece muy bien. Es mas, mire [entrega una revista] Ahi también

nos hicieron una entrevista.

Entrevistador: Muchas gracias.
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5. Entrevista de comprobacion de datos para el directorio de cantinas pertenecientes

al Microndédulo realizada el dia 28 de octubre del 2025.

Entrevistador: Pedro Pineda Angeles

Entrevistado: Enrique Marquez Flores, administrador y propietario de “El Regio”.

Entrevistador: Buen dia me presento mi nombre es Pedro Pineda Angeles, estudiante
egresado de la Maestria en Patrimonio Cultural de México por la Universidad

Auténoma del Estado de Hidalgo. ¢, Con quién tengo el gusto?
Entrevistado: Enrique Marquez Flores, para servirte. Un gusto.

Entrevistador: Muchas Gracias. Un gusto estar aqui otra vez, veras Enrique, el motivo
de la visita es principalmente para verificar algunos datos que recabe de diversas
entrevistas y articulos que se han realizado de “El Regio”. Los datos que estoy
verificando son los que pertenecen al directorio de las cantinas que conformarian el
microndédulo de cantinas de Pachuca [se muestra QR, imagenes de la estrategia del
micronédulo y nomenclatura], esta estrategia para fines de esta investigacion se
plantea como una opcién tedrica, donde a través de la implementacién de un QR, el
usuario pueda acceder al micronédulo y compartir al final sus experiencias y

opiniones.
Entrevistado: Claro, no si muy bien. Si, si recuerdo que habias platicado ya de ello.

Entrevistador: Si, justo hace ya unos meses. Bien, los datos que tengo son que El
Regio es una cantina fundada en 1928, atendida por la familia Marquez Cruz, por mas
de tres generaciones, que ha tenido una remodelacién en su distribucion en 2022,
dejando una panta amplia donde se colocan dos barras contiguas, frente a ellas, se
localizan seis cabinets con mesas y al fondo se encuentran los sanitarios. A su vez se
cuenta con la venta de alimentos no condicionados al consumo de bebidas alcohdlicas
y que cuentan con platillos tanto de influencia mexicana como espanola e inglesa,

¢ son correctos estos datos?

Entrevistado: Si, claro que si. De la fecha, hay un problema y es que la tomamos a
partir de la placa que esta ahi [sefiala una placa de cantera que posee la leyenda

“Salén Regio, desde 1928”, pero la verdad es que es mas antigua.
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Entrevistador: Muy bien, perfecto. ;Existe manera de comprobar la fecha real o

previa?

Entrevistado: No, como tal no. Una arquitecta realiz6 cuando se llevo a cabo la
remodelacion una valoracion de la construccion y ella determinaba que por el tipo de
materiales y construccién es mas antigua que la fecha sefalada y como este espacio
nunca ha cambiado de giro, por eso te lo comento. Pero no, no hay, aun, como

comprobar la fecha.
Entrevistador: Perfecto, una lastima en todo caso.

Entrevistador: Si, la verdad. Pero si, también, toda la informacion que mencionas
correcta, la remodelacién fue en septiembre del 2022 y con ella, pues se cambiaron
varias cosas, se restauro la barra, los cabinets, se cambio la carta. Digo algunas cosas
no han cambiado, las tortas de asado, los pescaditos fritos, pero tratamos de darle un
toque distinto, de innovar, tenemos mariscos, caldo de camardn, morelianas, las
tostadas de pata que son iconicas. Mantenemos la esencia, pero también renovamos

algunas cuestiones.

Entrevistador: Perfecto, muchas gracias Enrique. De igual forma, la razén de la visita
y la entrevista es saber tu opinién respecto a la implementacion del micronddulo, claro

en su caracter aun, teodrico.

Entrevistado: La verdad, yo creo que esta muy bien y déjame felicitarte, por que yo
creo que puede ser muy util. Digo, recuerdo, cuando era nifio, la gente no cabia y
estaba lleno siempre, recuerdo que mi papa tenia hora de entrada, pero no de salida,
luego si habia mucha gente y eso, pues gracias a Dios se ha mantenido, s ha ido

recuperando y hemos logrado mantenernos y crecer.

Entrevistador: Si, eso sin lugar a dudas. Agradezco mucho el tiempo brindado,
Enrique, para la verificacion de los datos.

Entrevistado: No, al contrario, Pedro, a ti gracias y de nuevo felicidades.
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Anexo Il

Materiales del micronédulo

Pagina 1: Portada

Micronodulo

Cantinas de Pachuca

Pagina 2: Bienvenida

iBIENVENIDO!

* Has accedido al micronddulo de las cantinas de Pachuca

= Esta iniciativa pretende activar el patrimonio local de las cantinas de
Pachuca como parte de la identidad de la ciudad y de los
pachuquefios.

= El micronddulo es una estrategia turistica que permite activar
patrimonios locales que se encuentran en la cercania de un
patrimonio activado y localizado que le sirve como eje: El Reloj
Monumental de Pachuca.
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Pagina 3: 4 Qué comprende el micronédulo?

¢ Qué comprende el micronodulo?

* El micron6dulo comprende las cinco cantinas mas antiguas y
emblematicas del centro de Pachuca.

Pagina 4: ; Cémo funciona?

¢ Como funciona?

» Puedes guiarte a través de las localizaciones de Google maps.

* El orden de visita va en funcion de: tu ubicacion, el tiempo que
dispongas o lo que estes buscando.

* El micronddulo tiene 4 ejes de visita sefialados por cantina:
* Atractivos culturales

* Atractivos gastronomicos @

= Atractivos historicos @
= Atractivos Arquitecténicos
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Pagina 5: Ruta Sugerida

Ruta Sugerida

= La ruta por default parte del Reloj Monumental de Pachuca y sigue
este orden:

= Salon Pachuca

= Salén Regio

= El Tapatio

* El Surtidor (Los Rones de Don Chino)

* La Barata

Pagina 6: No estoy en el Reloj, ¢ qué puedo hacer?

No estoy en el Reloj, éQué puedo hacer?

* Si accediste al micron6dulo, pero no estas en el Reloj Monumental,
no te preocupes, puedes iniciar la ruta donde te encuentres.

» Acércate a la cantina mas cercana del micronddulo y comienza el
recorrido, el orden es tu decision, asi como cuantas cantinas visitas y

donde termina el recorrido.

* Las posibilidades de este micron6dulo son parte de tu experiencia con
las cantinas de Pachuca.

Pagina 7: Cantinas del micronédulo turistico de Pachuca
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Cantinas del micronodulo turistico de Pachuca

* A continuacion, te compartimos el directorio de cantinas que
comprende el micronédulo de Cantinas de Pachuca.

* En el encontraras:
* Nombre

* Direccion

* Reseina

* Sefializacion Atractivos (Culturales. Gastronémicos, Historicos vy
Arquitecténicos)

Pagina 8: Salén Pachuca

Salon Pachuca

= Resefia: La cantina mas antigua de Pachuca,
ubicada en uno de los puntos méas antiguos
de la ciudad.

* Direccién: Calle Venustiano Carranza #408,
Col. Centro

= Atractivos:
= Atractivos culturales

* Atractivos gastronémicos @@

= Atractivos histdricos '.

= Atractivos arquitectonicos
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Pagina 9: Salon El Regio

Pagina 10:

Salon Regio

* Resefia: la segunda cantina mas
antigua de la ciudad, con platillos
representativos. Ubicada en una de las
calles mas emblemiticas de la ciudad.

* Direccion: Calle Melchor Ocampo
#203 Col. Centro

* Atractivos:

* Atractivos culturales

* Atractivos gastronémicos @
* Atractivos historicos @

* Atractivos arquitecténicos

El Tapatio

El Tapatio

* Reseiia: Cantina emblematica
por su antigiiedad e historia

» Direccion: Calle Nicolds Romero
#104 Col. Centro

= Atractivos:
= Atractivos culturales

* Atractivos historicos @
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Pagina 11: El Surtidor (los Rones de Don Chino)

El Surtidor (Los Rones de Don Chino)

* Resefia: Cantina emblematica
por su historia y sus bebidas.
De gran tradicion estudiantil.

* Direccion: Calle Nicolds Romero
#303 Col. Centro

= Atractivos:

* Atractivos culturales

* Atractivos gastronémicos @
* Atractivos histdricos @

Pagina 12: La Barata

La Barata

* Resefia: Una de las cantinas mas
afamadas y antiguas, llena de tradicion.
Una

* Ubicacion: Calle Mariano Abasolo #911
* Atractivos:

* Atractivos culturales

* Atractivos historicos @

*» Atractivos arquitectonicos
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Pagina 13: Agradecimiento

jGracias por tu visital

» Ayudanos a seguir mejorando este micronddulo.

» Accede a este enlace y compdrtenos tu experiencia:
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Anexo lll:

Preguntas del formulario sobre el micronddulo

1) Encabezado y primera pregunta

Micronddulo Cantinas de Pachuca

Este formulario nos ayudara a mejor el micronédulo turistico de las cantinas de Pachuca.
Ayudanos a proteger y activar este patrimonio local de los pachuquenos.

Correo *

Correo valido

Este formulario registra los correos. Cambiar configuracion

¢De donde nos visitas?

Texto de respuesta corta

2) Preguntas 2y 3

.Como fue tu experiencia con el micronodulo?
Buena
Regular

Mala

¢Cuantas Cantinas visitaste?
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3) Pregunta 4

:Cual fue tu cantina favorita?

Salén Pachuca

Saldn Regio

El Tapatio

El Surtidor (Los Rones de Don Chino)

La Barata

4) Pregunta 5

;Cual fue el recorrido que hiciste?

SalénPachuca  SalénRegio  ElTapatio  El Surtidor (Lo..  LaBarata
1 | g O O O
2 O O O O O
3 | | O O O
4 a O O O O
5 a O O O O
No la visite O O O O O
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5) Pregunta6y7

¢Que te parecio la experiencia del micronodulo turistico?

Texto de respuesta corta

:Volverias a visitar las cantinas de Pachuca?
Si
No

Tal vez
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