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Prélogo

El caldo de rata es un platillo holistico en Fresnillo, Zacatecas, que des-
de tiempos antiguos ha sido un referente fundamental en la medicina
ancestral y un remedio para diversas enfermedades en las comunidades
rurales. Esta tradicién culinaria trasciende lo puramente alimenticio para
convertirse en un simbolo de identidad, salud y resiliencia comunitaria.

La poblacion local ha depositado su fe y esperanza en este caldo, con-
siderandolo no solo una fuente de alivio fisico, sino también espiritual. A
este platillo se le atribuyen muiltiples propiedades curativas, tales como
el tratamiento de problemas respiratorios, la anemia y el fortalecimiento
general del cuerpo. Su relevancia es tal que se ha integrado en el ima-
ginario colectivo como un patrimonio inmaterial que define a la region
de Fresnillo, Zacatecas.

La presente investigacién nace con el propésito de dignificar esta tra-
dicién, a menudo estigmatizada fuera de sus limites geograficos debido
a prejuicios culturales. A través de un analisis profundo, se exploran
temas clave como:

1 El turismo blanco y cultural: Se analiza el potencial del caldo de rata
como un atractivo para el turismo de salud y bienestar en Zacatecas.

2 Identidad y simbolismo: Se estudia como la rata de campo, lejos
de ser un animal indeseado, es un recurso simbolico que refuerza el
orgullo fresnillense.

3 Preservacion histérica: Se documenta la evolucion del platillo, desde
la adaptacién de los habitantes a los recursos naturales del semidesier-
to hasta su actual comercializacion en cantinas y mercados locales.

Este trabajo busca desmitificar el morbo que rodea al ingrediente
principal y presentarlo como una ventana a la historia y espiritualidad
de una comunidad. Al rescatar y visibilizar este icono gastrondmico, se
pretende no solo fortalecer la economia local a través del turismo, sino
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también garantizar que esta herencia de fe y conocimiento ancestral

perdure para las futuras generaciones.

Al analizar la estructura de la investigacion y los temas que se abordan
en el texto, se identifican varios puntos clave que complementan la vision
del caldo de rata como un fendmeno integral en Fresnillo, Zacatecas:

1 Diferenciacion biolégica y sanitaria: Un punto crucial es la distincién
entre la rata de alcantarilla y la rata de campo. El estudio destaca que
esta dltima se alimenta exclusivamente de vegetacion del semidesier-
to (como cactaceas y semillas), lo que garantiza la higiene y el alto
valor nutricional del platillo, alejandolo de los estigmas de suciedad
asociados a los roedores urbanos.

2 El turismo blanco: El documento explora como este platillo puede
ser un eje para el «turismo blanco». No se trata solo de comer por
curiosidad, sino de atraer a visitantes que buscan las propiedades
curativas del caldo para tratar enfermedades respiratorias, anemia o
para la recuperacion tras un parto, integrando la medicina tradicional
en la oferta turistica.

3 Resignificacion del «tabti» alimentario: Se aborda la transicion del
caldo de rata de ser un «alimento de necesidad» o de hambre en épocas
de escasez a convertirse en un manjar exotico y de orgullo local. El
analisis de como la sociedad actual esta normalizando alimentos que
antes se consideraban tabu es un eje central para entender su potencial
gastronémico internacional.

4 Contexto global y comparativo: Un aporte relevante es la comparacion
con otras culturas. El texto pone en perspectiva el consumo de roedores
en Asia y otros paises de América Latina, lo que ayuda a desmitificar
la practica local al mostrar que la entomofagia y el consumo de fauna
silvestre son tradiciones globales legitimas.

5 Impacto econoémico en las cantinas y mercados: El rol de los estable-
cimientos locales, especialmente las cantinas tradicionales de Fresnillo,
como espacios de salvaguarda cultural. Estos lugares no solo venden
el producto, sino que funcionan como centros donde se transmite la
historia y la forma correcta de preparacion y consumo del platillo.

6 Sostenibilidad y medio ambiente: La relacion entre el habitante de
la region y el ecosistema. La obtencion de la rata de campo implica
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un conocimiento profundo del entorno natural, lo que vincula la gas-
tronomia con la preservacion del paisaje zacatecano y sus recursos.

Esta obra, ejecutada magistralmente por los autores Marco Antonio
Jiménez Avila y Graciela Rodriguez Castafion, refleja un trabajo que
permitira al lector introducirse en un tema poco trabajado y que, gra-
cias a esta literatura, podra romper mitos y presentar culturalmente una
oportunidad en el conocimiento de como el caldo de rata representa un
beneficio no solo desde la 6ptica de la medicina tradicional, sino como
una experiencia gastronémica con un propésito centrado en la salud y el
bienestar, para un turismo mas selectivo y electivo. Descubrir sabores y
aromas que, expuestos para el turismo no convencional, representan para
Fresnillo y para Zacatecas una gran posibilidad de integrar el caldo de
rata de manera formal y con bases cientificas al producto gastronémico
de un destino turistico de gran relevancia en la cultura y el patrimonio,
como lo es el Estado de Zacatecas.

Dr. José Luis Isidor Castro
Presidente ejecutivo de la AMESTUR






Resumen

El caldo de rata fue considerado un platillo holistico en Zacatecas; des-
de tiempos antiguos, represent6 un referente importante en la medicina
ancestral, siendo utilizado por comunidades rurales como remedio para
diversas enfermedades. La poblacién deposit6 su fe y esperanza en este
platillo, viéndolo no solo como una fuente de alivio fisico, sino espiritual,
especialmente cuando un ser querido enfermaba, y partiendo de ahi, es
de donde inici6 la investigacion; la fe, siendo la base fundamental para
comprender la relevancia cultural del caldo de rata dentro del imaginario
colectivo de la region.

A medida que se profundiz6 en el estudio, surgieron temas clave que
enriquecieron el andlisis, como el papel del turismo blanco y la compa-
racion del consumo de roedores en otros paises.

La rata, lejos de ser vista como un animal indeseado, fue entendida
como un recurso de simbolismo, que ayudé a la investigacion a identificar
la manera en que el caldo se integra a la identidad de Fresnillo, convirtién-
dose en un patrimonio inmaterial. Se busc6 dignificar una tradiciéon que
es estigmatizada, y mostrar como la gastronomia puede ser una ventana
para comprender la historia y la espiritualidad de una comunidad.

Aquella vez, la tltima que estuve en mi casa,

el banquete fue largo y paladeado.
Amparo Davila
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Introduccioén

El caldo de rata, un platillo emblematico de Fresnillo, Zacatecas, ha
desempefiado un predominio significativo y caracteristico en la vida de
sus habitantes, trascendiendo su caracter culinario para convertirse en
un simbolo cultural y medicinal. Aunque puede generar inquietud o cu-
riosidad entre quienes no lo han probado, este caldo es mucho mas que
una receta exotica; representa una tradicion profundamente arraigada,
vinculada a la salud, la fe y la resiliencia y a la comunidad fresnillense.
Para muchos, no es solo un alimento, sino un remedio que ha sido reco-
nocido por su capacidad de aliviar enfermedades y fortalecer el cuerpo.
Se le atribuyen propiedades curativas que van desde el tratamiento de
problemas respiratorios y la anemia, la prevencion de otras enfermedades
y la recuperacién del cuerpo en general (Vértigo Politico, 2023).

A lo largo de la historia de México, se ha observado cémo las co-
munidades han adaptado su alimentacion a los recursos disponibles en
su entorno, moldeando su dieta en funcién de las necesidades de cada
region (Moreno Figueroa y Cab Sulub, 2023). Fresnillo, ubicado en el
estado de Zacatecas, es una region rica en agricultura, con cultivos como
chile, papa, tomatillo, frijol, maiz, uva y nopal, entre otros. Este entorno
propicio también alimenta a diversos mamiferos de pequefio tamafio,
como liebres, conejos y ratas. Ante la abundancia de estas especies, las
comunidades locales se vieron en la necesidad de integrarlas a su dieta,
transformando un desafio en una oportunidad gastronémica y cultural.

Actualmente, una de las tradiciones mas arraigadas en Fresnillo es la
oferta de caldo de rata en las cantinas cada lunes. Aunque algunos docu-
mentales sefialan erréneamente que esta tradicion ocurre los domingos,
en realidad, el cambio de dia se debi6 a la disponibilidad del ingrediente
principal. Anteriormente, el caldo se servia los domingos, pero debido
a que las ratas solo se comercializan los domingos y lunes, las cantinas
ajustaron la venta para los lunes, permitiéndoles adquirirlas a tiempo y
preparar el caldo adecuadamente como botana para sus clientes.
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Este platillo, servido como acompafiamiento, se ha convertido en una
opcion popular para quienes buscan recuperarse de los excesos del fin
de semana, aliviar malestares o simplemente recargar energias. Para los
fresnillenses, disfrutar de un caldo de rata con una cerveza no solo es
un acto gastronémico, sino una tradicion revitalizante para comenzar la
semana con vigor y entusiasmo.

El presente trabajo tiene como proposito realizar una investigacion
que integre tradicion, cultura y el amor por este platillo inico. A través
de un enfoque que recoja los testimonios. Se busca promover el turismo
cultural en la region, con objetivos claros y estrategias bien definidas.

Contribuir a la preservacion y valorizacion de esta tradicion, garanti-
zando que siga siendo un elemento distintivo de la identidad fresnillense
durante muchas generaciones mas.

Fresnillo es una region cuya riqueza cultural y natural la convierte en
un lugar ideal para promover el turismo cultural y gastronémico (Redac-
cién, Sin Embargo, 2021). No obstante, muchas de sus tradiciones locales
han permanecido en el ambito comunitario, sin llegar a ser reconocidas
como parte del patrimonio cultural mas amplio de México. Entre estas
tradiciones destaca la preparacion del caldo de rata, un platillo tnico que,
a pesar de sus profundos vinculos histéricos y sociales con la comuni-
dad fresnillense, no ha logrado posicionarse como un atractivo turistico
relevante, ni importante, de aqui la relevancia de ésta investigacion.
El caldo de rata es un platillo que tiene un lugar especial en la cultura
fresnillense, siendo consumido principalmente en las cantinas locales
cada lunes, donde se convierte en un elemento que fusiona la gastrono-
mia con la convivencia social; ademas, su presencia se extiende a los
mercados mas concurridos de la ciudad, como el mercado de abastos los
domingos y el mercado de la central los lunes, donde es ampliamente
comercializado. Para los habitantes de la comunidad, este platillo tras-
ciende lo culinario, pues se le considera un simbolo de identidad, salud
y resiliencia comunitaria. Segun testimonios locales, el caldo de rata
posee propiedades curativas que lo hacen destacar, aliviando problemas
respiratorios, combatiendo la anemia e incluso siendo valorado como un
aliado en la prevencion de enfermedades graves, como el cancer (Moreno
Figueroa y Cab Sulub, 2023).
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Estas creencias han sido fundamentales para mantener viva esta tra-
dicién, transmitiéndola de generacion en generacion. No obstante, fuera
de la regidn, la percepcion de este platillo es distinta, enfrentando el reto
de ser comprendido y valorado mas alla de los limites de Fresnillo.

Para muchas personas ajenas al municipio, la idea de consumir rata
como alimento puede resultar exética o incluso rechazada debido a los
prejuicios culturales asociados a este animal. Esta percepcion negativa
ha limitado el potencial del caldo de rata como un elemento atractivo
dentro del turismo cultural y gastronémico. A pesar de su relevancia para
los fresnillenses, no se ha explorado lo suficiente como para transformar
esta tradicion en un producto gastronémico que pueda ser disfrutado y
valorado por turistas nacionales e internacionales.

Las creencias locales sobre las propiedades medicinales del caldo de
rata no siempre son comunicadas de manera efectiva al publico externo,
lo que genera una desconexion entre la comunidad que lo valora pro-
fundamente y los posibles visitantes, quienes desconocen su trasfondo
cultural y sus beneficios. Este trabajo busca promover y dar a conocer la
riqueza gastronomica y cultural de Fresnillo, trascendiendo la percepcion
basada en el morbo de su ingrediente principal, mas alla de la curiosidad
que despierta.

El caldo de rata representa un legado de salud, fe y tradicion que los
antepasados fresnillenses descubrieron y transmitieron de generacion
en generacion; asimismo, este estudio refleja el pensamiento y el amor
que la comunidad ha mantenido por este platillo a lo largo del tiempo.
La falta de estrategias formales para integrarlo en la oferta turistica local
representa un desafio significativo para su reconocimiento y desarrollo.

La relacion entre el caldo de rata y su impacto en el turismo cultural
de Fresnillo tiene raices profundas; por un lado, el platillo refleja la his-
toria de adaptacion de los fresnillenses a los recursos disponibles en la
region, como resultado de la abundancia de ciertos animales en las zonas
agricolas. Por otro lado, su potencial como atractivo turistico radica en
la necesidad de revalorarlo como un emblema de la riqueza cultural y la
resiliencia local. Para que esto ocurra, es fundamental superar las barreras
de percepcién negativa y resaltar su autenticidad cultural, medicinal y
gastronémica.
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Explorar estas dinamicas y proponer estrategias que combinen la
preservacion de esta tradicion con su integracion en el turismo cultural
podria fortalecer no solo la economia local, sino también la identidad de
Fresnillo como un referente de turismo blanco y cultural en Zacatecas
y México.



I

Principios teoricos de un platillo
emblematico
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El caldo de rata es un platillo emblematico de Fresnillo, Zacatecas, con
un profundo arraigo en la cultura, la historia y las creencias populares
de la region; sin embargo, a pesar de su relevancia local, atin no se ha
consolidado como un elemento clave dentro de las estrategias de promo-
cion cultural y turistica del municipio. Esto ha limitado su impacto en la
identidad gastronomica de Fresnillo y su potencial para atraer visitantes

interesados en experiencias autoctonas. (Luna Lépez, H. 2013).

Esto es uno de los enfoques que podrian impulsar su reconocimiento
en el turismo blanco, un tipo de turismo vinculado a practicas de salud
y bienestar que, hasta el momento, no ha sido desarrollado en Fresnillo.
A pesar de la falta de estrategias formales de promocion, existen testi-
monios de personas que han experimentado los beneficios del caldo de
rata, lo que ha contribuido a su creciente popularidad tanto dentro como
fuera de la comunidad. Algunas personas incluso visitan Fresnillo con el
proposito especifico de consumir este platillo o adquirir los ingredientes
para su preparacion.

La oferta del caldo de rata en la ciudad sigue siendo limitada, ya que
solo algunos establecimientos lo comercializan y no existe atin deman-
da formal que incentive su promocion a mayor escala, y que, ante esta
situacion, surge la necesidad de analizar su impacto como un simbolo de
salud y tradicién en la promocidn del turismo cultural y gastronémico
en la region, generando la siguiente pregunta central:

» ¢Como influye el caldo de rata como simbolo de salud y tradicion en
la promocion del turismo blanco y cultural en Fresnillo, Zacatecas?

* De la anterior se desprenden las siguientes preguntas. ; Cémo con-
tribuyen el turismo blanco y el turismo cultural al desarrollo gastro-
némico de Zacatecas, y qué estrategias pueden fortalecer su impacto
en el estado?

» ¢Cuales son los factores historicos, culturales y sociales que han abo-
nado a la consolidacion del caldo de rata como un platillo emblematico
en Fresnillo, y como influye su percepcién en la identidad y promocion
turistica del municipio?

» ¢Existen platillos similares en otras culturas o regiones que compartan
caracteristicas con el caldo de rata, y qué diferencias culturales tiene?

* ¢Cual es la receta tradicional del caldo de rata en Fresnillo y qué
variaciones o recetas existen?
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El presente texto tiene como finalidad principal profundizar en el cono-
cimiento del caldo de rata, un platillo tradicional de Fresnillo, Zacatecas,
que ha sido transmitido de generacion en generacion. Esta investigacion
busca rescatar y preservar el legado cultural, histérico y culinario de este
alimento, analizando sus beneficios para la salud y su relevancia dentro
de la identidad local.

Desde una perspectiva tedrica, este trabajo contribuira al enrique-
cimiento del conocimiento sobre el patrimonio culinario de Fresnillo,
documentando sus origenes en la transmisién de testimonios sobre los
beneficios del caldo de rata; se espera que esta documentacion sea una
referencia util para futuros estudios sobre gastronomia tradicional y
medicina ancestral.

En cuanto a su utilidad practica, la investigacion podra ser aplicada
en la promocidn del turismo gastronémico en Fresnillo, ya que la infor-
macion generada permitira a la comunidad y a los visitantes comprender
mejor los valores culturales y los beneficios del caldo, fomentando su
consumo y conservacién; ademas, se podria incluir en proyectos edu-
cativos para sensibilizar y educar sobre la importancia de rescatar tra-
diciones locales.

Lo documentado en esta obra se espera que genere una importan-
te aportacién sociocultural, ya que contribuira al fortalecimiento de la
identidad comunitaria al rescatar y visibilizar un platillo emblematico de
Fresnillo. Primero, se busca desmitificar los prejuicios y el morbo que
rodean al caldo de rata, presentandolo como una expresion cultural y un
testimonio vivo de la historia local.

La promocién del caldo, viéndolo desde un aspecto econémico, podria
incentivar el turismo gastronémico en la region, atrayendo a visitantes
interesados en descubrir la tradicion y los beneficios de este platillo;
esto podria generar nuevas oportunidades para pequefios negocios y
emprendimientos locales, activando la economia regional.

Se espera que tenga una aportacion operativa al servir como base
para la creacion de eventos, ferias gastronomicas y campafias de sen-
sibilizacion que promuevan el caldo de rata como parte esencial de la
identidad cultural de Fresnillo, siendo asi de esta manera que fomente el
intercambio cultural y la valoracion de tradiciones que, de otra manera,
corren el riesgo de perderse.
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El caldo de rata ha sido un elemento clave en la cultura y la salud de
la comunidad de Fresnillo, durante generaciones; aunque actualmente se
encuentra en riesgo de desaparecer o perder el valor generacional, este
proyecto pretende cambiar la percepcion negativa asociada al caldo,
proyectando su verdadero significado: un platillo que no solo es parte
de la tradicién local, sino también un testimonio de fe.

Identificar platillos similares al caldo de rata en otras culturas o re-
giones y analizar las diferencias culturales en su preparacion, consumo y
significado gastronémico. Se espera que con esta informacion los lectores
obtengan una vision veraz, eficaz y detallada sobre el caldo de rata, mo-
tivandolos a compartir este conocimiento con otros y contribuyendo a la
preservacion de esta tradicion. Al dar a conocer la historia, los beneficios
y la riqueza cultural de este platillo, se busca posicionar a Fresnillo como
un destino de interés gastronomico y cultural, fomentando el orgullo y
la identidad cultural (Liderlife, 2020).

Entonces, el caldo de rata es simbolo de salud y tradicion en Fresni-
llo, Zacatecas, como un elemento clave para la promocién del turismo
cultural y gastrondmico. Que, al integrar sus propiedades medicinales,
su valor identitario y su arraigo en la fe, las costumbres locales dentro
de estrategias turisticas ayudaran a que este platillo unico fortalezca la
identidad del municipio y atraiga turistas interesados en experiencias
autoctonas.

Por lo que se ha determinado analizar el caldo de rata como simbolo
de salud y tradicién en la promocién del turismo blanco y cultural en
Fresnillo, Zacatecas, asi mismo:

» Examinar la relacion del turismo blanco o médico y el turismo cultural
en el desarrollo econémico, social y patrimonial de Zacatecas.

* Analizar los factores histoéricos, culturales y sociales que han contri-
buido a la consolidacion del caldo de rata como un icono gastronémico
en Fresnillo.

* Identificar platillos similares al caldo de rata en otras culturas o regio-
nes y conocer las diferencias culturales en su preparacion, consumo
y significado gastronomico.

* Documentar la receta del caldo rata, registrar y analizar testimonios
de consumidores, visitantes y promotores culturales para profundizar
en su significado y relevancia dentro del contexto local.
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La investigacion analitica, segun la Universidad Veracruzana, dice: “Se
efectiia cuando se desea describir en todos sus componentes principales
una realidad”, ya que se esta buscando sefalar las caracteristicas, propie-
dades y tomar criterios para ordenar lo indagado en esta investigacion.
Este tipo de investigacion se centra en describir las caracteristicas del
fendmeno cultural y gastronémico que representa el platillo en la comu-
nidad fresnillense (Introduccion A la Investigacion: Guia Interactiva).

La perspectiva histérica en esta obra posee una importancia sistemati-
ca, pues permite ir de lo general a lo particular y llegar a lo especifico. Su
proceso metodologico posibilita descubrir, interpretar y analizar hechos
pasados, con el proposito de comprender su impacto en el presente y, al
mismo tiempo, abrir la posibilidad de identificar patrones que podrian
repetirse en el futuro. De esta manera, la historia no solo describe acon-
tecimientos, sino que también explica como dichos sucesos influyeron
en las sociedades posteriores y como contintian repercutiendo en la con-
figuracion del mundo actual (Dupuis, 2024).

El platillo exético que desafia paladares y celebra la
cultura de Fresnillo, Zacatecas

El turismo cultural en los tltimos afios ha tomado mucha mas fuerza en
México, no solo por el desplazamiento que se pueda llegar a ver como
eso, sino por todo lo que conlleva: cultura, tradicion, historia, monu-
mentos, gastronomia, danzas, colores, artesanias, entre muchas otras
expresiones que hacen de cada lugar una experiencia tinica. A través del
turismo cultural, los visitantes pueden sumergirse en experiencias que
les brinden conocimientos y entretenimiento memorable y significativo.
Esto permite conocer la identidad no solo desde una visién turistica, sino
desde la percepcién personal y auténtica.

México es un pais que honra y preserva sus tradiciones étnicas, lo que
lo hace unico y diferente del resto del mundo. Los valores, el amor, la
pasion, con lo que los ancestros vivieron y protegieron su identidad, han
permitido que en la actualidad estas raices sigan vigentes y sean motivo
de orgullo (Madrid Flores, 2016).

El turismo blanco, por otro lado, se enfoca en el desplazamiento con
el propdsito de realizar actividades que promueven el bienestar mental,
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fisico y emocional de un turista. Aunque puede combinarse con el placer
de viajar y descubrir nuevos destinos, su objetivo principal es la salud
y el equilibrio del turista.

En un mundo que cada vez es mas dificil encontrar paz y tranquili-
dad, donde el ritmo de vida acelerado puede afectar la mente y el animo,
ese tipo de turismo se ha convertido en una alternativa para despejarse,
reconectar con la calma y mejorar la calidad de vida. Los destinos que
ofrecen turismo blanco permiten a los visitantes disfrutar dentro de en-
tornos naturales que favorecen la relajacion, la meditacion y la actividad
fisica, contribuyendo a acciones de vida mas saludable y plena; en otros
casos, este tipo de turismo esta relacionado con la hospitalizacion y
procedimientos quirdrgicos (Blua de Bupa, 2025).

Uno de los mayores atractivos dentro del turismo cultural y blanco es
la gastronomia regional, ya que esta no busca simplemente sorprender
al visitante, sino satisfacer una necesidad desde la identidad, el sabor y
los ingredientes propios de la region, ya que las personas que preparan
estos alimentos lo hacen con una memoria ancestral heredada de gene-
racion en generacion, transmitiendo conocimientos que han perdurado
a lo largo del tiempo.

En la mayoria de los casos, la gastronomia regional se elabora con
ingredientes autdctonos o de facil acceso en la zona, lo que refuerza su
autenticidad y vinculo con el entorno. Uno de los ejemplos mas mar-
cados es la nixtamalizacién, un proceso que, en algunos lugares, sigue
realizandose de manera artesanal, lo que otorga a la masa un sabor tinico
y diferenciado en cualquier platillo que se prepare con ella.

Es por ello que esto es un tesoro cultural que debe preservarse, no
solo por su valor histérico, sino también por la ensefianza que representa
a través de generaciones. Esto es un reflejo del tiempo, el conocimiento
y la tradicion de cada comunidad, y su conservacion es clave para man-
tener viva la identidad culinaria de los pueblos (Cartay Angulo, 2022).

En cada pueblo hay un sabor unico, una identidad propia y un icono
gastronomico, que hace que las personas recuerden ese lugar no solo por
su paisaje o su gente, sino también por su comida. No solo es el platillo
en si, sino la forma en que se prepara, se sirve, se degusta y hasta la ma-
nera en que se come; todo esto ayuda a conocer y a apreciar aiin mas un
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lugar, porque la gastronomia también es parte de la historia y el orgullo
de cada comunidad.

Por ejemplo, en México se habla de tacos; es imposible no relacionarla
con el pais entero. En Colombia, el sancocho es una referencia obligada;
en Italia, la lasafia es un simbolo de su cocina, pero ;qué pasa cuando
cada pueblo tiene su propio platillo emblematico, con el que todos en
la comunidad se sienten identificados? Es ahi cuando la gastronomia se
vuelve ain mas importante, porque ese platillo representa algo mas que
comida; es tradicion, es identidad, es orgullo.

En Zacatecas también existen lugares con platillos emblematicos
que han trascendido por su sabor e historia: Jerez es conocido por sus
tostadas, Malpaso por su chorizo y, en Calera, la birria es parte de su
esencia. Estos platillos no solo han dado fama a sus lugares de origen,
sino que también han creado un lazo entre la gente y su cultura, convir-
tiéndose en referencias obligadas para quienes visitan el estado. (Bermeo
Tamayo, 2020).

Es posible ir a cada destino y poder conocer y entender su patrimonio,
comprendiendo que este no es solo un conjunto de objetos 0 monumentos,
sino el resultado de un proceso social y cultural en que se le atribuyen
valores, funciones y significados, y justamente eso es lo que lo convierte
en patrimonio. Al desplazarse, se puede descubrir la riqueza cultural de
cada lugar; se puede dar cuenta de que este proceso es muy similar a la
gastronomia. Asi como al conocer un platillo tipico entiendes por qué
es tan importante para una comunidad, al explorar el patrimonio de un
sitio, comprendes el valor de sus monumentos, su historia y los eventos
que han marcado su identidad. Lo que en una regioén puede no tener re-
levancia, en otra puede ser algo sagrado debido a sus conflictos, relatos
histéricos 0 momentos clave que han definido a esa sociedad.

Por eso, es fundamental conocer y valorar el patrimonio de cada sitio
desde el respeto, entendiendo que no solo es un legado del pasado, sino
una representacion viva de la cultura y el significado que tiene para
quienes lo han preservado a lo largo del tiempo.
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El caldo de rata de campo, un tesoro
nutricional y curativo de la cocina
mexicana
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En este apartado se comentaran algunas fuentes que alimentan a la pre-
sente obra para, con ello, contextualizar un poco el estudio a tratar en la
cocina mexicana; el ejemplar titulado Roedores en la gastronomia ma-
ya-tseltal fue escrito por Pedro Pablo Gémez y publicado en diciembre
de 2019; su investigacion se realizo bajo la Universidad Autéonoma de
Chapingo y la Universidad Regional Universitario Sureste.

El autor habla sobre el aprovechamiento de la fauna silvestre, que ha
permitido el desarrollo de técnicas mas eficientes para la caza, facilitando
su practica de manera mas rapida y efectiva. En este contexto, el consumo
de roedores no debe ser visto como un signo de pobreza, sino como una
forma de conservacion de la identidad cultural, donde la gastronomia
juega un papel clave en la transmision de tradiciones.

Uno de los principales desafios en la aceptacion del consumo de roedo-
res es la percepcion negativa que se ha generado en torno a ellos, ya que
muchas especies han sido catalogadas como zoonéticas; sin embargo, su
alta prolificidad y valor nutricional los convierte en una fuente viable de
proteina animal, lo que ha llevado a muchas comunidades a mantener su
consumo dentro de su alimentacion tradicional. En el estado de Chiapas,
especificamente en el mercado regional Oxchuc, es comin encontrar
ratas ahumadas listas para la venta, lo que demuestra la permanencia de
esta practica gastronémica en la actualidad.

Para la captura de sus animales, las comunidades han desarrollado
métodos de trampeo tradicionales, que no solo facilitan su caza, sino
que también garantizan la conservacion de sus costumbres. Uno de los
métodos mas utilizados es el uso de cebos naturales, como la semilla
Cucurbita ficifolia, 1a cual es masticada y esparcida alrededor de la tram-
pa para simular que el area ha sido previamente consumida por otros
roedores, atrayéndolos al lugar. Otro mecanismo de captura consiste en
un sistema simple que emplea hilos de ulsimo (una planta local) con un
grano de maiz asado como cebo; al morder el maiz, el roedor rompe el
hilo y queda atrapado en la trampa. Ademas de estos, el autor documenta
al menos 5 formas adicionales de caza, destacando que estas técnicas
son aplicadas con respeto y conocimiento, lejos de ser una simple caza
sin proposito.

El proceso de preparacion también es fundamental para garantizar la
seguridad alimentaria y minimizar cualquier riesgo de propagacion de
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enfermedades. Entre los métodos mas comunes de preparacion esta el
retirado de la piel y visceras, seguido de un lavado exhaustivo del canal
(nombre que se le da al cuerpo del animal); posteriormente, se asa y se
ahuma en lefia para darle un sabor particular. Otro método consiste en
quemar el pelo con fuego de lefia, retirar las visceras, lavar la carne y
cocinarla con verduras en caldo.

Desde el punto de vista nutricional, el estudio muestra que la carne de
roedores tiene un alto valor energético, aportando 643.1 kJ y 555.2 kJ,
lo que la convierte en una excelente fuente de energia en comparacion
con otras carnes (Gémez, P. P. 2019).

El articulo Ratas para el hambre de Diana Hernandez Castillo analiza
el discurso construido en torno al consumo de roedores en sectores mar-
ginados de la Ciudad de México en 1956, a través del analisis del texto
periodistico publicado en la revista Paralelo 20.

El estudio destaca que el consumo de ratas no era una practica aislada
ni exclusiva de la pobreza extrema, sino que tenia antecedentes en diver-
sas comunidades de México, como en los estados de Chiapas, San Luis
Potosi, Zacatecas, Tamaulipas y Durango, donde la venta de roedores
en mercados publicos era una realidad vigente. La revista Paralelo 20,
con su postura antiimperialista y de izquierda, no present6 estos habitos
alimenticios como una tradicion cultural, sino como una practica deri-
vada de la miseria y la ignorancia, reforzando los prejuicios hacia estos
sectores sociales.

Uno de los puntos centrales del articulo es la construccién del “no
antojo”, es decir, la forma en que ciertos alimentos son vistos como in-
aceptables por una parte de la sociedad, no por su valor nutricional, sino
por normas culturales y discursos higienistas. En este caso, el consumo de
roedores se presentdé como una practica repulsiva asociada con enferme-
dades y condiciones insalubres. A través de la fotografia de los hermanos
Mayo, la revista busco reforzar esta percepcion mostrando imagenes de
mujeres indigenas vendiendo ratas en mercados y describiéndolas con
frases sarcasticas como “escogiendo los mejores ejemplares” o “también
participa el guiso”, con la intencion de ridiculizar estas practicas.

El anélisis destaca como el discurso periodistico de la época estaba
influenciado por una vision occidentalizada de la alimentacion, donde el
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consumo de ciertos animales, como res, pollo y cerdo, era considerado
aceptable, mientras que el de roedores era visto como un signo de atraso
y falta de civilizacion. La revista construyd un discurso basado en la
superioridad moral e intelectual de las clases ilustradas, estableciendo
una separacion entre el “yo higiénico”, el “yo saciado” y el “yo sabio”,
es decir, aquellas que podian acceder a una alimentacién considerada
“correcta” frente a quienes recurrian a la caza y a la venta de roedores.

Este articulo moldeo la percepcion del consumo de roedores en la Ciu-
dad de México, reforzando estereotipos negativos y marginando atin mas
a los sectores empobrecidos. A través de sarcasmo y la ironia, Paralelo
20 no solo documento estas practicas, sino que también contribuyé a la
construccién de una narrativa en la que la alimentacién de ciertos grupos
sociales era vista como algo exético, peligroso o indeseable, ignorando
su valor cultural e histérico (Hernandez Castillo, 2024).

El articulo Por absurdo que parezca, debemos proteger a las ratas y
ratones; json nuestros aliados!, escrito por Giovani Hernandez Canchola
y Pablo Colunga Salas, publicado en la revista Therya ixmana en 2022.
Ensefian y explican una vision diferente sobre los roedores, enfatizan-
do su importancia ecoldgica y su relacion con la humanidad, mas alla
de ese estigma de plagas o contagio de enfermedades. A través de una
revision de estudios cientificos, ellos, los autores, buscan desmontar o
quitar la idea negativa que rodea a estos animales y demostrar su valor
en el ecosistema.

Hablando desde su perspectiva histérico-cultural, el articulo destaca
que la percepcién negativa sobre las ratas proviene principalmente de 3
especies: el ratén doméstico (Mus musculus), la rata café (Rattus nor-
vegicus) y la rata negra (Rattus rattus), las cuales se han convertido en
especies invasoras en entornos urbanos. Sin embargo, el estudio revela
que mas del 90 % de las especies de roedores no afecta a las sociedades
humanas, sino que cumplen funciones claves en los ecosistemas.

Se menciona que, a pesar del rechazo generalizado, en diferentes re-
giones del mundo, incluyendo México, las ratas han sido utilizadas como
fuente de alimento, especialmente en estados como Zacatecas, San Luis
Potosi y Nuevo Leon. Ademas, resalta que los roedores poseen un valor
nutricional considerable, lo que los convierte en una alternativa viable
de proteina animal, tal como sucede con otros animales consumidos
tradicionalmente en el pais como ranas, iguanas o chapolines.
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El punto central de la investigacion es el papel ecoldgico de los roedo-
res. Muchas especies son fundamentales para la dispersion de semillas,
el mantenimiento del equilibrio en los suelos y la reduccién de plagas
agricolas, ya que consumen insectos y maleza; ademas, al excavar madri-
gueras, contribuyen a la oxigenacion del suelo y facilitan la regeneracion
de la vegetacion. Esos beneficios demuestran que los roedores no solo
son esenciales para los ecosistemas, sino que también pueden mejorar la
salud y economia de las personas, al reducir la necesidad de pesticidas
y fertilizantes.

A nivel cientifico, los autores destacan el uso de ratas en la investiga-
cién biomédica, ya que han sido clave en estudios sobre cancer, diabetes,
parkinson, epilepsia y envejecimiento, entre otras areas. También se
menciona su creciente popularidad como mascotas inteligentes y socia-
les, lo que ha generado una industria millonaria alrededor de su crianza,
alimentacion y cuidados veterinarios.

Ese articulo es una excelente contribucién y una pieza clave para des-
mitificar y apoyar a la investigacion sobre el caldo rata, sobre todo en la
percepcion negativa de los roedores, y los presenta como animales esen-
ciales para el ecosistema y la alimentacion en diversas culturas. Ademas,
refuerza que el estigma del caldo proviene de prejuicios historicos y no
de una realidad objetiva. Finalmente, su valor ecoldgico y su papel en la
regeneracion del suelo y el control de plagas es un excelente argumento
a favor de su consumo responsable y sustentable. (Hernandez-Canchola
y Colunga-Salas, 2022).

El articulo “Los roedores de Zacatecas” por Gerardo Lopez Ortega,
Claudia Ballesteros, Yazmin Acosta y Fernando A. Cervantes. Hablan
sobre la fauna de roedores en Zacatecas; es diversa y ecoldgicamente sig-
nificativa, con 54 especies pertenecientes a 19 géneros y cuatro familias,
de las cuales 15 son endémicas y 3 estan en alguna categoria de riesgo.
Esa riqueza biologica se debe en gran parte a la ubicacion geografica del
estado, ya que el paso del Trépico de Cancer convierte a Zacatecas en un
punto de convergencia entre especies de la region neartica, que abarca
América del Norte hasta el centro de México, y la region neotropical,
que incluye desde el sur de México hasta Sudamérica. Debido a esta
mezcla de especies, se considera que el estado forma parte de un ecotono
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zoogeografico, es decir, una zona de transicion entre 2 ecosistemas donde
existen dos especies de ambas regiones e incluso algunas adaptadas a las
condiciones tnicas de esta combinacion.

El estado de Zacatecas presenta una gran carencia de estudios so-
bre sus redores; a pesar de que México ocupa el tercer lugar mundial
en diversidad de mamiferos, esta falta de investigacién ha dificultado
la implementacién de estas estrategias de conservacion para la flora y
fauna silvestre. Se ha propuesto la creacién de areas protegidas que per-
mitan preservar el equilibrio ecol6gico y garantizar la supervivencia de
las especies en riesgo. Viéndolo desde un punto de vista evolutivo, los
roedores han existido durante aproximadamente 65 millones de afios,
remontandose a la era Cenozoica, donde evolucionaron hasta formar 59
familias, de las cuales una cuarta parte se ha extinguido.

Entre las especies presentes en Zacatecas se encuentran diversas fa-
milias de roedores como la tuza, el raton de abazones, la rata canguro, el
raton espinoso, el raton pigmeo, la rata mangueyera, el raton chapulinero,
la rata algodonera, la rata de los cafiaverales, el perro de las praderas
y la ardilla. Esas especies cumplen funciones ecolégicas claves como
la dispersion de semillas, la aireacion del suelo y el control de plagas
agricolas, lo que demuestra su papel fundamental en el ecosistema.

En cuanto a la distribucion de roedores en el estado, los municipios
con mayor nimero de especies son: Fresnillo, Villa de Cos y Valparaiso.
Villa de Cos cuenta con 200 registros, mientras que Fresnillo representa
171 registros. En términos de diversidad, Fresnillo posee la mayor can-
tidad de especies con 32, seguido de Villa de Cos y Valparaiso; ambos
tienen 29 especies. Ademas, se ha documentado que 18 municipios tienen
entre 1 y 10 especies, mientras que 11 municipios albergan entre 11 y
20 especies, 8 cuentan con 20 a 30 especies y solo un municipio supera
las 30 especies.

El alto nimero de especies registradas en Zacatecas refuerza la ne-
cesidad de ampliar los estudios sobre sus roedores y de fomentar su
conservacion; eso mismo hace que la percepcion negativa que se tiene
sobre estos mamiferos haya impedido reconocer su valor ecolégico y
su importancia dentro de los ecosistemas. Es fundamental cambiar esta
perspectiva y considerar su papel dentro de la biodiversidad del estado.
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La implementacién de medidas de conservacion y el desarrollo de mas
investigaciones ayudaran a garantizar el equilibrio ecolégico y la coe-
xistencia armoniosa entre la fauna silvestre y las comunidades humanas
(Lopez-Ortega, G., Ballesteros Barrera, C., Acosta, Y., y Cervantes, F. A.).

El analisis arqueofaunistico del sitio Cerro Aguara, en la provincia
de Santa Fe, Argentina, ha revelado que los habitantes prehistdricos de
la region explotaban activamente a los roedores como recurso esencial
para su subsistencia. Entre las especies identificadas destacan el cuis
pampeano, el carpincho y la nutria o coipo.

Estos animales no solo proporcionaban alimento y energia, sino que
también se aprovecharon para la elaboracion de herramientas, vestimenta
y otros usos culturales. Ademas del consumo de carne, los habitantes
del sitio utilizaban otras partes de los roedores como materia prima; se
hallaron restos 6seos con signos de manipulacion para fabricar herra-
mientas, asi como evidencia del uso de dientes, pelo y cuero para diversas
funciones. Esto demuestra que los roedores eran un recurso integral en la
economia de los pobladores, no solo desde el punto de vista alimenticio,
sino también tecnologico.

Ese estudio ensefia una base arqueoldgica solida que respalda la idea
de que el caldo de rata podria tener un origen ancestral, ya que los roe-
dores han formado parte de la dieta de los habitantes del noreste de Santa
Fe durante al menos 1000 afios, siendo asi que la continuidad de estas
practicas culinarias sugiere que el consumo de cuis y otros roedores no
es un fenémeno reciente, sino una tradicion alimenticia que ha perdurado
a lo largo del tiempo (Santiago, Fernando C. 2004).

El articulo “El proceso de la globalizacion en la cultura”, por Ezequiel
Ander Egg, apunta que los medios de comunicacion masiva; son los
principales canales ahora de la globalizacion de la cultura. Estos estan
llamando a elaborar una nueva conciencia planetaria que supera a todas
las culturas que ya estan enraizadas. Un ejemplo que se puede notar en
el estado de Zacatecas son los wixarikas; ellos han estado dejando sus
ropas a un lado para empezar a parecer mas occidentales o zacatecanos.

Estos instrumentos logran, a través de la imagen, una dominacién
ideoldgica y cultural. Estados Unidos utiliza programas de television
en lugar de marines.
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En la actualidad, el 90 % del uso o de las cosas del internet son banales,
o basura; cada vez hay mas mensajes, publicidad, sin un proposito; cada
vez se ve mas vulgaridad, pornografia siendo normalizada, etc. ¢ Como se
cambia esta cultura? Bueno, a través de la psicologia, a través de hacer
creer que no perteneces a este rebafio, y si quieres pertenecer, tienes que
arrastrar, empujar, constrefiir; esto lleva al consumir obsesivamente, y
esto lleva a la cultura de la homogeneizacion, y por ende se afecta la
produccion cultural. Y lo que en verdad se debe estar fomentando entre
esta interculturalidad es derribar lo que nos depara, dialogar, crecer juntos
gracias a las diferencias que son capaces de dar un plus de humanidad a
cada uno de los seres humanos. Esto hace que cada cultura sea respetada
y preservada.

La cultura que se esta predominando es la light, la que hace que to-
dos los artistas y personas con un alto nivel econémico se la pasen de
fiesta o en sus lujos; esto hace que se cree la sociedad de espectaculos.
Esta cultura permite y posibilita presentar ptiblicamente imbecilidades
y frivolidades sin que produzca la menor vergiienza, y se esta creando
una cultura llena de simios, personas domesticadas.

El modo Burgess ensefia: el dinero, el consumo y el estatus (Ander
Egg, 2021). Segun lo que plantea la Agenda 21, es que las actividades
deben promoverse y realizarse desde el nivel local, y este espacio ge-
nuino es en el que se produce el renacimiento de las culturas regionales
y locales.

La llamada concepcion del etnodesarrollo habla de que no puede
venir un agente externo a transformar o a tomar acciones sobre ellos.
En si, ellos mismos deben hacerlo desde la forma en que ellos mismos
conciben su cultura.

En la cultura del caldo de rata, esto seguira siendo una figura patrimo-
nial en la cual los fresnillenses se sentiran unidos, arraigados y tendran
un testimonio de ello, ayudando uno, que esta practica ancestral no se
pierda, y dos, tener un patrimonio de salud en la comunidad, el saber
que se tiene un platillo tnico y con un peso de fe, en el cual, una vez
obteniendo el testimonio, te ayuda a saber que es verdad.
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Impacto del turismo blanco o médico y turismo cultural en
Zacatecas

Turismo blanco o médico

Para abordar mejor el concepto de turismo blanco, primero sera necesa-
rio definir qué es el turismo en general. Segun la Organizacion Mundial
del Turismo (OMT), el turismo se entiende como el desplazamiento de
personas a lugares distintos a su residencia habitual por un periodo de-
terminado y con diversos propdsitos. (Glosario de Términos de Turismo,
2008). Este concepto abarca multiples motivaciones, desde el ocio y la
recreacion hasta los negocios, la cultura y la salud.

Cuando el turismo se realiza con un objetivo especifico, es posible
clasificarlo en distintas categorias: una de ellas es el turismo blanco, una
modalidad que se centra en el bienestar del turista, abarcando areas como
el turismo médico, holistico, de fe, espiritual y terapéutico. Su propdsito
es proporcionar a las visitantes experiencias que contribuyan a su salud
fisica, mental y emocional.

Desde tiempos antiguos, civilizaciones como Grecia y Roma han sido
pioneras en este tipo de turismo; en la Antigua Grecia, por ejemplo, se
destacaban los santuarios de sanacion dedicados a Asclepio, el dios de
la medicina, donde los viajeros acudian en busca de curacion y bienestar
(Taracena, 2022b).

De manera similar, en Roma, los bafios termales y los centros de salud
eran altamente valorados y se convirtieron en destinos claves para quie-
nes buscaban descanso y tratamiento para diversas dolencias (Fayanas
Escuer, 2022).

En la actualidad, el turismo blanco sigue evolucionando y adaptan-
dose a las necesidades de los viajeros; por ejemplo, paises como Cuba y
Colombia han logrado posicionarse en este mercado gracias a su infraes-
tructura médica, el desarrollo de terapias alternativas y la promocion del
bienestar a través de diversas practicas. Cuba ha destacado en el ambito
médico debido a su reconocido sistema de salud y la especializacion en
tratamientos de rehabilitacion y enfermedades crénicas. Colombia ha
generado reconocimiento en el turismo de bienestar gracias a sus aguas
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termales, spas, centros holisticos y el auge de la medicina alternativa
(Arias Aragones, 2011).

Ya entendido este concepto, se tomara el turismo de bienestar, que
se enfoca en experiencias que promueven la salud integral, combinan-
do practicas tradicionales y alternativas para mejorar el estado fisico y
emocional de las personas. Incluyendo actividades como la meditacion,
el yoga, la aromaterapia, la fitoterapia y la alimentacion saludable, entre
muchas otras.

Siguiendo este contexto, el caldo de rata ha sido reconocido por sus
propiedades curativas y sus beneficios para la salud, ya que, a lo largo
de la historia, diversas culturas han utilizado este alimento con fines
medicinales, atribuyéndole propiedades revitalizantes, fortalecedoras y
terapéuticas. En ciertas regiones, se considera un remedio natural para
aumentar la energia, mejorar el sistema inmunolégico y contribuir al
equilibrio del cuerpo (Gutiérrez Elena, 2022).

En la actualidad, el turismo blanco ha experimentado un crecimiento
notable en los ultimos afios, consoliddndose como una de las ramas mas
dinamicas dentro de la industria turistica global, siendo este auge por una
mejor conciencia sobre la salud y el bienestar, asi como la bisqueda de
experiencias que combinen relajacion, sostenibilidad y enriquecimiento
personal.

Segtn datos recientes, el turismo internacional esta alcanzando niveles
previos a la pandemia en 2020 y, en algunos casos, muestra que ya se
rebasaron algunas cifras previas, esto a que el confinamiento hizo que
un gran numero de personas decidieran estar tiempo fuera de su lugar
de residencia. Lo que refleja una recuperacion significativa del sector.
Aunque no hay un estudio con cifras exactas sobre el turismo de bienestar
o de salud, se ha notado un incremento en negocios que se dedican a
este tipo de turismo, y cada vez hay mas negocios en tendencia para esta
demanda (EI turismo internacional se recupera en 2024, 2025).

El perfil de viajero de bienestar esta evolucionando; ya no solo son
viajeros pasivos disfrutando de ocio, ahora se ha evolucionado a uno
buscando bienestar activo, en el que se combinan actividades al aire libre,
relajacion, con experiencias mas dinamicas y participativas. Dentro de
este perfil, existen dos tipos de viajeros: los viajeros de bienestar pri-



1. E/ caldo de rata de campo, un tesoro nutricional y curativo. .. 39

marios, que se enfocan en que su viaje sea solo de bienestar, y estan los
secundarios; estos en cualquier momento de su viaje hacen actividades
de bienestar. Los viajeros secundarios son los que tienen la mayor parte
de este turismo (Travel 2 Latam, 2018).

Los factores que han ayudado a este crecimiento son la integracion de
la gastronomia saludable, la alimentacion consciente y nutritiva, que se
ha convertido en un componente esencial de las experiencias de bienestar,
complementando actividades como el yoga y la meditacion. La bisqueda
de autenticidad y conexion cultural entre las personas de 18-40 afios ha
permitido que se estén creando experiencias que les permitan vivir la cul-
tura local, participando en tradiciones y practicas autdctonas relacionadas
con el bienestar. El enfoque en la sostenibilidad y paises verdes esta en
constante crecimiento, ya que esto permite que se promuevan practicas
ecolégicas y responsables, reflejando una mayor conciencia ambiental
entre este tipo de turistas (EAE Business School, 2024).

Para satisfacer las demandas de este nuevo perfil de viajero, los des-
tinos y proveedores turisticos estan adaptando sus ofertas, incorporando
practicas sostenibles y experiencias personalizadas que aporten valor
afiadido. Esto ha incluido desde la creacion de programas de bienestar
que integran actividades fisicas y mentales hasta la implementacion de
iniciativas ecolégicas que minimizan el impacto ambiental. Esto refleja
una transformacion en las preferencias de los viajeros hacia experiencias
que promueven la salud, la autenticidad y la sostenibilidad.

Las termas romanas, del uso al abuso. Campos, Victoria (2021).
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Caracteristicas histéricas y econémicas del turismo
cultural en Zacatecas

El turismo cultural se define como una forma de viaje que tiene como
principal motivacién el conocimiento, la comprension y el disfrute de
los elementos distintivos que caracterizan a una sociedad o grupo social
dentro de un destino especifico; estos elementos pueden ser de naturale-
za espiritual, material, intelectual o afectiva. Los turistas que practican
este tipo de turismo muestran un interés particular por aprender sobre la
cultura y las tradiciones del lugar que visitan (Turismo cultural, 2015).

Zacatecas fue fundada en 1546 tras el descubrimiento de sus ricas vetas
de plata, que se convirtieron en ese tiempo en uno de los mas importantes
centros mineros de la época colonial. Esto gener6 mucha riqueza para
la corona espafiola y, de la misma manera, impuls6 una ciudad colonial
con una arquitectura de cantera rosa. Sus templos, plazas y edificios co-
loniales hacen un simbolo caracteristico de Zacatecas (Huff Post, 2024).

El Valle Zacatecano alberga 15 complejos religiosos que datan de los
siglos XVII y XVIII; entre ellos, los mas emblematicos son: El convento
de San Juan de Dios, San Francisco, San Agustin y Santo Domingo. En
el corazon de la ciudad se encuentra la Catedral, cuya construccion tardd
30 afios, de 1730 a 1760. Su arquitectura es de estilo barroco, profusa-
mente decorada con sus 3 fachadas que, teniendo una vision de la parte
superior, forman la silueta de una cruz. (UNESCO, s. f.)

La ciudad, ademas de su riqueza en minerales, cultura y tradicion,
también ha sido la cuna de artistas muy importantes como: Manuel Fel-
guérez, Rafael Coronel, Pedro Coronel, Alejandro Nava, Amparo Da-
vila, entre otros. Esto permitié que se destacaran estos artistas por su
calidad en sus obras, cuyas colecciones tienen un gran valor historico,
cultural y arquitecténico, de las cuales abarcan casi todos los ambitos
y disciplinas. Gracias a esto, Zacatecas se ha consolidado como uno de
los estados con mayor nimero de museos en el pais (Turismo del Estado
de Zacatecas, s. f.).

Gracias a este legado artistico y cultural, se tomo la decision de crear
una festividad que resaltara la riqueza de Zacatecas en estos ambitos. Fue
asi como en 1987 nacio el festival Zacatecas en la Cultura, con el prop6-
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sito de ampliar la oferta cultural para los visitantes durante el periodo de
Semana Santa. Con el paso del tiempo, este evento fue cobrando mayor
relevancia y atrayendo a un publico mas amplio, consolidandose como
una de las celebraciones mas importantes del estado.

Debido a su crecimiento y reconocimiento, en 1993 adopt6 el nombre
de Festival Cultural Zacatecas, como denominacién que mantiene hasta
la actualidad. Durante este tiempo, el festival se ha convertido en un
referente nacional e internacional, ofreciendo un espacio donde conver-
gen diversas expresiones artisticas y culturales. Los asistentes pueden
disfrutar de una variedad de programacion que incluye musica, danza,
literatura y artes visuales, con la participacion de destacados artistas
locales, nacionales e internacionales.

Este evento no solo fortalece la identidad cultural de Zacatecas, sino
que también impulsa el turismo y brinda una plataforma para el talento
artistico en sus multiples manifestaciones, reafirmando el papel del es-
tado como un importante centro cultural en México (Festival Cultural
Zacatecas, 2023).

El impacto que ha tenido el festival cultural a lo largo de 32 afios ha
sido muy positivo; han participado demasiados artistas que han contribui-
do a consolidar lo que ahora es el festival cultural zacatecano. Se volvio
comparable al nivel del Cervantino de Guanajuato. Aunque el Cervantino
cuenta con mas afios de experiencia que el Zacatecano, al ser ciudades
hermanas, se permite poder tener el mismo potencial, promoviendo un
crecimiento cultural paralelo.

En el afio 2021, debido a que la pandemia atin se encontraba en la
etapa inicial de vacunacién, en Zacatecas se tomo la decision de realizar
el festival cultural en modalidad virtual. Ese formato permitié que el
evento tuviera una duracion de 10 dias, del 1 al 10 de abril, y se registro
una audiencia de 599,786 personas, gracias al alcance que ofrece lo
digital. Durante el festival se presentaron obras de teatro, conciertos y
otros eventos culturales. Uno de los momentos mas destacados fue el
concierto virtual de Reyli Barba, que alcanz6 una audiencia de 113,121
personas, convirtiéndose en el dia con mayor asistencia del festival. Ade-
mas, se registré una notable participacion internacional, con actividad
proveniente de paises como: Colombia, Espafia, Argentina, Perd, Chile,
Ecuador, Bolivia y Guatemala (AIPZ, 2021).
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El afio 2022 marc6 un cambio significativo para el Festival Cultural
zacatecano, ya que, a diferencia del afio anterior, se tom6 la modalidad
presencial. En esta edicidn, uno de los aspectos mas relevantes fue la
derrama economica generada por el turismo, especialmente por aquellos
visitantes que buscaban salir tras el confinamiento provocado por la
pandemia. De acuerdo con el periodico El Milenio, los turistas dejaron
una derrama econdmica de aproximadamente 15 millones de pesos, con
una ocupacion hotelera del 47 por ciento. Aunque esta cifra puede con-
siderarse positiva tras los afios dificiles de la pandemia, también revela
un area de oportunidad: muchos visitantes no pernoctaron en la ciudad.

Segun datos del Instituto Zacatecano de Cultura, se registraron 500
118 mil turistas durante el festival; entre los principales atractivos que
disfrutaron se encuentran la Mina del Edén, el teleférico, los recorridos
en tribus y los paseos peatonales por la ciudad. Si bien un 47 por ciento
de ocupacion hotelera representa una recuperacion, el alto nimero de
visitantes indica que se podria haber logrado una cifra mayor. Por ello,
una mejor planeacion artistica y de actividades para fomentar la pernocta
representa una excelente area de oportunidad para futuras ediciones del
festival (Milenio 2022).

En el afio 2023, el Festival Zacatecano tuvo una duracion de 15 dias,
realizandose del 1 al 15 de abril. Durante este periodo se registré una
asistencia de 240 900 personas, lo que representa casi la mitad del nua-
mero de visitantes en 2022. Asi mismo, la ocupacion hotelera fue del 30
por ciento, disminuyendo un 10 por ciento en comparacion con el afio
anterior. En esta edicion se llevaron a cabo 317 actividades artisticas,
incluyendo por primera vez una programacion dirigida al publico infantil.
Del total de los asistentes, el 13 por ciento fueron nacionales y solo el 3
por ciento fueron internacionales.

Al comparar estos datos con los del afio anterior, se observa una
disminucion significativa tanto en la afluencia de visitantes como en la
ocupacion hotelera. Esto podria atribuirse a diversos factores que afecta-
ban al entorno local en ese momento, como la percepcion de inseguridad,
la seleccion de artistas o incluso la falta de promocion efectiva. A pesar
de contar con un presupuesto de 25 millones de pesos, se percibe que
la organizacién no logré generar el impacto deseado para atraer a mas
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turistas. Hubiese sido clave analizar a fondo las razones del éxito en 2022
y replicar las estrategias que funcionaron, en lugar de desviarse de una
linea que ya habia dado resultados positivos (De Avila, 2023).

En el afio 2024, el Festival Cultural Zacatecano registré una asistencia
de 253 407 personas, lo que representa un incremento de aproximadamen-
te 12 500 asistentes en comparacion con el afio anterior. Las novedades de
esta edicion fueron el cambio de su denominacion, adoptando el nombre
“Festival Cultural de la Paz en Zacatecas” como parte de una estrategia
para reforzar un mensaje positivo y atraer mayor turismo. A pesar del
aumento en el nimero de visitantes, no se reportaron datos oficiales so-
bre la ocupacién hotelera ni sobre la derrama econémica generada. Esto
dificult6 una evaluacioén precisa del impacto real del festival en términos
turisticos y econ6micos.

Aunque se intenté proyectar una imagen renovada y pacifica de la
ciudad, el festival no alcanz6 los resultados esperados. El uso del lema
“Afio de la Paz” pudo haber sido contraproducente en un contexto en
el que las problematicas de seguridad aun eran evidentes, lo cual pudo
generar escepticismo entre los posibles asistentes. Considerando que
desde 2023 ya se viene reflejando una tendencia a la baja en cuanto a im-
pacto y asistencia, era previsible que este afio el festival tampoco lograra
consolidarse como un gran éxito. Esto pone en evidencia la necesidad
de una mejor planeacion, promocion y enfoque estratégico para futuras
ediciones (Gobierno del Estado, 2024).

e

Plaza de armas, fotografia tomada por el autor (2025).
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Sirva este analisis para abrir una linea de investigacion en una futura
propuesta de creacion de un Festival Cultural en Fresnillo, Zacatecas,
cuyo eje rector sea el caldo de rata, simbolo de salud y tradicion en la
promocion del turismo blanco y cultural. Este platillo posee todos los
elementos necesarios para convertirse en un atractivo turistico signi-
ficativo: su autenticidad, su profunda raigambre cultural e identitaria,
sus beneficios para la salud y su historia arraigada en la comunidad lo
convierten en un recurso estratégico unico.

Tanto el turismo cultural como el turismo blanco encuentran en este
platillo un punto de convergencia que puede aprovecharse estratégicamen-
te para detonar procesos de desarrollo local con participacion comunitaria.

El caldo de rata es un simbolo de salud y tradicién que, si se integra
adecuadamente en estrategias turisticas bien estructuradas, puede forta-
lecer la identidad del municipio y atraer a turistas interesados en expe-
riencias auténticas, integrandose asi plenamente en su oferta turistica,
cultural y gastronomica. Con ello, se abriria una propuesta formal y digna
que permitiera visibilizar, resignificar y posicionar el platillo como parte
de un turismo respetuoso, educativo y participativo.

Antecedentes historicos, culturales y sociales del caldo de
rata como icono gastrondmico de Fresnillo

El hambre y la construccion cultural del platillo

El hambre ha sido, desde los albores de la humanidad, una de las fuerzas
mas poderosas que ha impulsado el actuar humano. Esto ha sido una
necesidad basica, instintiva, que ha llevado a todas las civilizaciones a
desarrollar herramientas, técnicas y conocimientos para poder satisfacer-
la. Desde los grupos humanos mas primitivos, que aprendieron a cazar,
recolectar y posteriormente a cultivar, hasta las sociedades modernas que
dependen de cadenas globales de produccién y distribucién, la comida
ha estado en el centro de la vida humana, no solo como una necesidad,
sino también como un simbolo cargado de significado cultural, social
y religioso.

En sus inicios, alimentarse era una simple cuestion de superviven-
cia; los primeros seres humanos necesitaban consumir alimentos para
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mantener sus cuerpos funcionando, y eso los motivaba a salir a buscar
comida, aprender a cazar, recolectar y, mas adelante, a conservar los
alimentos. En este proceso, fueron desarrollando otros sentidos como el
gusto, el olfato y la vista, que comenzaron a tener un papel importante
a la hora de seleccionar lo que se comia. El hambre, ademas, alteraba la
percepcion del sabor; cuando se tenia mucha hambre, casi todo parecia
sabroso, y las distinciones entre lo delicioso y lo repulsivo eran mucho
mas difusas (La Alimentacion del Hombre Primitivo, s. f.).

A medida que las civilizaciones fueron evolucionando, también lo
hicieron sus practicas alimenticias, por lo que en un momento fue una
simple necesidad; se transformé también en placer, tradicién e incluso
en expresion en América. Antes de la llegada de los espafioles, las civili-
zaciones indigenas ya contaban con una amplia y compleja gastronomia
basada en los recursos de su entorno. Ellos consumian alimentos que hoy
podrian parecer extrafios o incluso repugnantes para muchas personas,
tales como chapulines, iguanas, diversos insectos e incluso 6rganos
humanos en rituales especificos (Infobae, 2022).

Con la llegada de los conquistadores espafioles, se impuso una visién
eurocentrista que no solo pretendia conquistar territorios, sino transformar
profundamente las practicas culturales de los pueblos originarios. En este
proceso, muchas tradiciones culinarias fueron rechazadas, prohibidas o
estigmatizadas, pues no se ajustaban a la estética ni a la moral europea,
ya que, para los colonizadores, los alimentos indigenas eran considera-
dos pobres, salvajes o repulsivos, y por ello se promovi6 el reemplazo
de estos por ingredientes, técnicas y recetas traidas de Europa. Asi, se
introdujeron nuevas carnes como la de cerdo y res, asi como especias y
formas de cocinar que se impusieron como la nueva forma (Hernandez
Castillo, 2024).

A pesar de esta imposicion cultural, muchas tradiciones lograron resis-
tir el paso del tiempo, transformandose y adaptandose, hasta convertirse
en verdaderos simbolos de identidad regional. Uno de los ejemplos mas
representativos de esta mezcla de necesidad, tradicion y resistencia cul-
tural se encuentra en Zacatecas, donde un platillo peculiar ha llamado la
atencion tanto de locales como de foraneos, que buscan el caldo de rata.

Este platillo, que puede parecer grotesco o incomprensible para mu-
chos, tiene una historia profundamente enraizada en la historia de la
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region, tomando el contexto de pobreza o necesidad, pero haciendo mas
referencia a la necesidad, por lo que los pobladores zacatecanos hicieron
uso de los recursos que tenian a su alcance para sobrevivir. Entre ellos,
la rata de campo, un animal muy diferente a las ratas urbanas asocia-
das a la suciedad y las enfermedades. Estas ratas silvestres, limpias y
alimentadas de manera natural, comenzaron a formar parte de la dieta
local, primero como una medida de emergencia, luego como un platillo
tradicional (Valadez Rodriguez, 2017).

Mas alla de su sabor o valor nutricional, ha adquirido una dimensién
casi mitica, ya que se le atribuyen propiedades curativas y revitalizan-
tes, y es comun escuchar que ayuda a personas con enfermedades como
cancer, anemia, o simplemente quienes se sienten débiles o decaidos.
Como sefiala Eduardo Alberto Leén en su articulo El asco, el asco no es
simplemente una reaccion bioldgica, sino una construccion social que
revela mucho sobre los valores y prejuicios; da asco lo que recuerda la
naturaleza animal, lo que confronta con el miedo mas profundo. En este
sentido, el caldo de rata provoca una fuerte reaccion emocional, precisa-
mente porque desafia las nociones impuestas por la tradicion occidental.

Este fenomeno no es exclusivo de México; en Marruecos, por ejem-
plo, existen practicas similares en las que se consume carne de le6n
para transmitir valentia, o se evitan ciertos alimentos como el corazén
de gallina por temor a volverse cobardes. Es asi que estas creencias,
aunque puedan parecer supersticiosas, son una muestra clara de como la
comida no solo alimenta el cuerpo, sino también el alma, las creencias
y la cultura de los pueblos (Ledn, 2012).

El platillo del caldo de rata funciona como elixir local, ya que se cree
que de la cabeza de la rata emana una energia especial o salen todos sus
nutrientes, capaces de sanar y fortalecer a quien lo consume. Para algunos,
puede parecer una simple supersticion; para otros, es una muestra viva
del poder que tienen las tradiciones para construir sentido, comunidad
e identidad. Lo importante es entender que, detras de cada platillo, por
extrafio que parezca, existe una historia de lucha, adaptacion y creatividad
humana frente a las adversidades.

La forma en que se come y se considera aceptable o repulsivo al
comer no es universal, sino que esta profundamente condicionada por
la cultura, la historia y las circunstancias. El hambre, que en su esencia
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es una necesidad fisioldgica, se convierte en una experiencia profunda-
mente humana, cargada de significado, y precisamente en platillos como
el caldo de rata donde se cruzan los caminos de la historia, la necesidad,
la creencia y la resistencia cultural.

Caldo de rata, fotografia tomada por el autor (2025).

Significado cultural del caldo de rata en la identidad
fresnillense

La tradicion de preparar y consumir el platillo en la region de Zacatecas
ha sido transmitida de generacién en generacion, principalmente de
forma oral y visual, y no es que sea dificil la preparacién del mismo; lo
importante es el valor simbolico y cultural que lleva consigo. Cocinar este
caldo no es solo una cuestion técnica, es un acto de herencia, una forma
de pasar a los familiares un testimonio de fe en los remedios ancestrales
que forman parte de la historia y la identidad de la region.

Esta practica, que hoy puede parecer exdtica o extrafia para algunos,
tuvo su origen en la necesidad de alimentar el cuerpo en tiempos de esca-
sez; sin embargo, con el tiempo se transformo en algo mucho mas grande,
un remedio medicinal, un simbolo de esperanza y de fe para las personas
que creen en la herbolaria y en el poder sanador de la naturaleza. Mas
alla del platillo en si, el caldo de rata representa un mundo de historias
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infinitas sobre personas que lograron sanar gracias a su consumo, sobre
familias que encontraron en él una respuesta a sus oraciones.

Si se echa a volar la mente por un momento, se puede llegar a imaginar
aquella primera ocasion en que alguien, impulsado por el hambre o la
necesidad de vitaminas, se atrevié a consumir este caldo, y seguramen-
te, el instinto humano natural fue el rechazo. La urgencia y el deseo de
sobrevivir vencieron al miedo y al asco, y asi se marco el inicio de una
tradicion que ha llegado hasta la actualidad. Esto es un ejemplo de cémo
la necesidad puede romper barreras y crear nuevas historias, historias
que, a pesar de las dificultades, siguen vivas (NOTIMEX, 2017).

En la actualidad, la situacion es distinta; se vive en una era de inme-
diatez, donde las soluciones rapidas y quimicas que ofrece la industria
farmacéutica han relegado al olvido muchas practicas tradicionales, ya
que el mundo moderno tiende a ver la medicina herbolaria y los reme-
dios ancestrales con cierto escepticismo, considerandolos obsoletos o
poco cientificos. Esto ha afectado también la percepcién del caldo de
rata, que en muchos casos ha quedado relegado a ser un simple remedio
para la cruda en mercados o cantinas; aunque no es malo que sea parte
del folclore popular, resulta importante reivindicar su valor cultural y
medicinal, y rescatarlo del estigma que lo reduce a un simple remedio
para borrachos.

Los antepasados, cuando descubrieron las propiedades de este platillo,
no solo lo vieron como una fuente de alimento, sino como un verdadero
milagro, ya que, para ellos, el caldo era un regalo de la naturaleza, una
respuesta a sus stiplicas mas profundas. Cuando alguien a quien amaban
y sanaba gracias a este platillo lo recibia con un respeto casi sagrado,
gracias a esta vision del caldo, se formo un testimonio de amor y fe, que
es algo que no se puede permitir perder (Rodriguez, 2023).

Fresnillo, la tierra de los milagros, es un ejemplo claro de cémo la fe
y la cultura se entrelazan, y el principal ejemplo es el Santuario del Santo
Nifio de Atocha, guardian de miles de testimonios de milagros, donde
cada exvoto es una historia de esperanza. Inspirados en esta tradicién, se
podria crear algo similar relacionado con el platillo, un espacio donde se
recopilen los testimonios de personas que, gracias a este platillo, encon-
traron alivio a sus dolencias; de esta manera, no solo se preservaria la
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memoria, sino que también se educaria a las nuevas generaciones sobre
el valor profundo que tiene esta practica.

No obstante, al pensar en la difusion masiva de esta tradicion, tam-
bién se debe pensar o considerar los riesgos que se pueden llevar, ya que
actualmente en Zacatecas existen 19 tipos diferentes de ratas de campo,
de las cuales tres ya se encuentran en peligro de extincion. Un exceso de
demanda podria agravar esta situacion y poner en riesgo a estas especies
importantes para el ecosistema local (Caldo de rata: delicia prehispanica
de gran valor cultural en México, 2024).

Por ello, una propuesta inteligente seria la creacion de granjas espe-
cializadas en la cria de ratas de campo; siendo asi, estas podrian garan-
tizar la seguridad de las especies, alimentandolas adecuadamente para
potenciar sus propiedades nutricionales. Ademas, permitiria llevar a
cabo investigaciones cientificas sobre sus beneficios reales para la salud.
También podrian convertirse en un atractivo turistico tinico, un tour de
la rata, donde las personas elijan su propio ejemplar, participen en su
preparacion y vivan la experiencia completa de la tradicion.

Ya en el afio 2017 se intent6 organizar un festival en torno al caldo
de rata. En aquel evento se convocaron expertos y se atrajo a unas 2500
personas interesadas en conocer mas sobre esta tradicion. Sin embargo,
después de ese dia, no se volvié a repetir la experiencia. Esta pausa
evidencia la necesidad de un esfuerzo constante y sostenido para que
el caldo de rata no quede solo como una curiosidad ocasional, sino que
recupere su peso cultural, su dignidad y su verdadero significado como
testimonio de amor, fe y resistencia (Zacatecasonline, 2024).

Preservar esta tradicion implica mucho mas que cocinar y comer; im-
plica educar, ensefiar, vivir el valor historico y espiritual que representa,
implica también respetar el equilibrio de la naturaleza, garantizando que
las practicas no dafien los recursos que lo sostienen. El caldo de rata no
es solo un platillo ex6tico, es parte del alma fresnillense, un simbolo de
creatividad, resiliencia y amor por la vida.

Asi, con respeto, educacion y pasion, se puede seguir honrando el
legado de los ancestros, manteniendo viva una tradicién que merece ser
conocida, valorada y, sobre todo, amada.
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Percepcion social actual y resignificacion del platillo como
atractivo turistico

La percepcion, ya sea individual o colectiva, provee bases sdlidas para
la construcciéon de estrategias de desarrollo y para la toma de decisiones,
especialmente en la planificacion de actividades turisticas, gastronémicas,
economicas, entre otras. Un aspecto importante a considerar es también
la representacion social, ya que esta confiere sentido a los comportamien-
tos, determina las normas que rigen las relaciones y otorga significado a
la realidad. En este contexto, analizar la percepcion actual del caldo de
rata resulta fundamental para comprender su verdadero valor y potencial
en la sociedad.

La pregunta esencial seria: ¢Cual es la percepcion social actual del
caldo de rata? Para responder de manera adecuada, es indispensable acer-
carse directamente a las personas, entender sus experiencias, emociones
y memorias asociadas al platillo; esto, ademas, abre la oportunidad de
segmentar el mercado, ya que las diferentes opiniones y percepciones
se originan en distintos grupos de edad, gustos, deseos y vivencias. No
es lo mismo el testimonio de quien crecié consumiendo el caldo como
parte de su vida cotidiana que aquel de quien lo prob6 por primera vez
movido por la necesidad ante una necesidad, y no significa que sea malo;
ambos son validos, pero es importante reconocer que sus percepciones
seran distintas y, por lo tanto, sus formas de transmitir el valor del platillo
también lo seran.

Partiendo de esta idea, es mas sencillo obtener un panorama claro si
se conversa con personas entre los 30 y 80 afos de edad; este grupo ha
vivido eventos, cambios y circunstancias que fortalecen su conocimiento
y su relacion emocional con el caldo. Ellos tienen el poder de transmitir
un testimonio rico en sabiduria, amor y respeto por esta tradicion culi-
naria, y este mismo grupo es quien podria apoyar de manera crucial en
la difusion de la importancia del platillo, ya que, aunque es bien sabido
que el caldo de rata tiene beneficios, el alcance que tiene aun es limitado
y los proyectos de emprendimiento alrededor de él son escasos y gene-
ralmente dirigidos a un publico reducido que lo conoce.

Por otro lado, si se interroga a personas menores de 30 afos, la reac-
cion inicial podria no ser la mas favorable, ya que, para estas generacio-
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nes, el caldo de rata ya no representa el valor sanador o simbolico que
representaba para el grupo que se menciond en el parrafo anterior. Por
diversas razones, globalizacion, avances en la industria farmacéutica,
acceso a nuevas culturas gastronémicas, se ha perdido parte del respeto
y conexion con las tradiciones alimenticias locales; aqui es donde entra la
importancia de fortalecer la identidad cultural de la comunidad, educando
sobre la historia y los valores ancestrales que envuelven la preparacion
y consumo del caldo de rata.

Incorporar conocimiento sobre la historia y los significados de la
cocina ancestral es indispensable, desde los saberes sobre los alimen-
tos locales hasta las técnicas de preparacion y los rituales asociados a
ellos; todo ello constituye un patrimonio que merece ser preservado.
Este proceso de revalorizacion deberia comenzar capacitando directo
con visitantes y turistas, para después extenderse a toda la comunidad, y
es por eso que se necesita elevar la categoria que merece como simbolo
cultural, medicinal e histérico de la region.

La resignificacion del caldo de rata implica otorgarle un nuevo signifi-
cado, valor, sentido positivo y transformador; no solo se trata de comerlo,
sino de vivirlo como parte de un legado ancestral (Porto y Merino, 2021).
Para lograrlo, es fundamental comenzar desde la educacion formal; si
desde las escuelas se ensefia la importancia historica, cultural y medicinal
del caldo, esto podria arraigar este conocimiento en las nuevas generacio-
nes y, apoyado de los festivales, ferias y celebraciones locales, podrian
adoptar este platillo como emblema, enalteciendo el orgullo fresnillense
y revitalizando su identidad (Pita Lino y Santos Moreira, 2023).

Esto impactaria de manera positiva en distintos ambitos: econdmico,
turistico, histérico e incluso psicologico, ya que el sentido de pertenencia
y orgullo comunitario se veria fortalecido. Todo lo que es tnico, raro,
exotico, diferente despierta la curiosidad y el interés de los visitantes; por
ello, el caldo de rata podria convertirse en un poderoso atractivo turis-
tico, capaz de atraer personas interesadas en experiencias auténticas, en
conocer las tradiciones de un pueblo que ha sabido mantener su esencia
a través de los siglos (Pernasetti y Florencia Ferre, 2016).

Un ejemplo claro de cémo la gastronomia puede ser un motor turistico
cultural se encuentra en la ciudad de Puebla. Esta ciudad no solo es reco-
nocida por su historia, su patrimonio arquitecténico y sus monumentos,
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sino que ha sabido posicionarse como un destino gastronémico de primer
nivel (Acle-Mena et al., 2021).

En Puebla, cada platillo cuenta una historia, conecta con una época,
una celebracion o un cultivo determinado. El caldo de caderas no solo es
un platillo tipico, sino un relato gastronémico, una ceremonia, un ritual,
que invita a poder conocer su preparacion, que es en la temporada de
otoiio, cuando los rebafos de chivo son trasladados de Oaxaca a Puebla
después de ser alimentados exclusivamente con hierbas silvestres para
dar un sabor especial a la carne y antes de consumirlo se le da pura sal.

Inspirandose en este modelo, Zacatecas tiene una enorme oportunidad;
aunque el caldo se puede consumir todo el afio, se podria aprovechar la
diversidad de cultivos estacionales para crear un calendario gastronémico
que ofrezca diferentes variantes del platillo, combinandolos con ingre-
dientes de temporada. Asi, cada estacion del afio acreceria una nueva
experiencia gastrondmica para los visitantes, quienes no solo degusta-
rian un platillo, sino que se adentrarian en una cultura viva, dinamica y
profundamente ligada a su tierra.

La gastronomia no solo satisface el hambre, también alimenta el alma,
conecta generaciones, cuenta historias y transmite emociones. A través de
la resignificacion del caldo de rata, no solo se preservaria una tradicion
milenaria, sino que se impulsaria el desarrollo econémico, el turismo
cultural y el fortalecimiento de la identidad regional.

Por ello es necesario tener una percepcion actualizada que muestre
las tradiciones propias, y que resignifique algunos elementos culturales
que las hacen tinicas, y se tiene que tomar con urgencia por el mundo tan
globalizado, donde las tradiciones locales tienden a diluirse. Mantener
viva esta herencia es una forma de resistir, de honrar a los ancestros y de
ofrecer a las nuevas generaciones un legado del cual sentirse orgulloso.
A través de la educacion, la promocion turistica responsable y el traba-
jo en la comunidad, Fresnillo puede transformar el caldo de rata en un
emblema de identidad, de salud y de historia viva.
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Ratas listas para ser compradas, fotografia tomada por el autor (2025).

Platillos similares al caldo de rata en otras culturas o
regiones

Consumo de roedores en la gastronomia tradicional de Asia

En diversas regiones de Asia, el consumo de roedores ha sido una practica
culinaria profundamente arraigada en tradiciones ancestrales y adapta-
ciones al entorno, ya que, lejos de ser una solucion de emergencia, esta
costumbre refleja una relacién consciente con los recursos naturales
disponibles y una vision del mundo donde nada se desperdicia. Paises
como Vietnam, Camboya, China, Japén y Tailandia han integrado espe-
cies como la rata de bambtj, la rata de arroz y el ratén de campo en sus
dietas habituales, no solo como una fuente alternativa de proteina, sino
también como parte de su identidad cultural y gastronoémica.

Una de las principales caracteristicas de la gastronomia asiatica es
su capacidad de aprovechar todo lo que el entorno ofrece; no se trata
solamente de consumir por necesidad, sino de transformar lo disponible
en algo valioso. El escepticismo occidental muchas veces impide com-
prender la dimension de estos alimentos, que en contextos asiaticos son
considerados verdaderos “manjares”; esta visién, lejos de ser exética o
marginal, representa una légica sustentable y culturalmente rica (Res-
tauracion, 2024).
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En Camboya, por ejemplo, la rata de arroz es un ingrediente comun en
las zonas rurales, por lo que este roedor prolifera especialmente durante
los meses de junio y julio, coincidiendo con el auge de los cultivos de
arroz. Gracias a la abundancia de alimento, las ratas pueden alcanzar
desde 225 gramos hasta 1 kilogramo. Al finalizar las jornadas de trabajo,
los campesinos colocan trampas durante la noche para atraparlas y reu-
nirlas al dia siguiente. Lo particular de esta practica es que los animales
se venden vivos; esto se debe a dos razones: la primera es que en algunos
cultivos se utiliza veneno, lo que representa un riesgo para el consumo
humano; por otro lado, permite verificar que el animal esté sano antes de
ser sacrificado. La forma de matarlas al venderlas es rapida, mediante un
golpe en la cabeza, y el respeto por el proceso se mantiene (Doyle, 2014).

Este comercio incluso genera oportunidades econdmicas; los luga-
refios pueden recolectar hasta dos toneladas de ratas para exportar a
Tailandia, donde el consumo ha ido en aumento en los tltimos aflos. En
territorio tailandés, el precio del kilo de carne de rata ronda los 60 pesos
mexicanos, similar al de pollo o cerdo. Esta creciente demanda ha hecho
que las 3600 toneladas de carne importadas desde Camboya ya no sean
suficientes para abastecer al mercado.

En China, el protagonista es la rata de bambti; esta especie es consi-
derablemente mas grande que otras, pueden alcanzar los cinco kilogra-
mos y hasta 45 centimetros de largo. Su carne es valorada no solo por
su sabor, sino también por las propiedades que se le atribuyen. Algunas
tradiciones afirman que ayuda a desintoxicar el cuerpo, y su consumo
se remonta a mas de 400 afios. Antes de la pandemia de Covid-19, dos
chefs habian iniciado una granja especializada en ratas de bambu para
desarrollar platillos gourmet; sin embargo, con la llegada del virus, las
autoridades restringieron el comercio de animales silvestres por temor
a posibles contagios y, a pesar de ello, en muchas regiones rurales se
continuo con su crianza y consumo doméstico, como parte de una cos-
tumbre que va mas alla de las restricciones temporales (Clarin, 2020).

Tailandia, por su parte, ha desarrollado un mercado cada vez mas sélido en
torno a la carne de rata; a medida que la exportacion desde Camboya au-
mento, también lo hizo la aceptacién del producto dentro de la propia po-
blacién tailandesa. Este fendémeno no solo tiene implicaciones econémicas,
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sino también culturales, ya que representa una forma de resignificar los
alimentos considerados menores y darles un nuevo valor (Doyle, 2014).

En Japdn, aunque el consumo de roedores no es tan comin como en
otros paises de Asia, su gastronomia tradicional esta influenciada por
factores historicos, geograficos y culturales, mas que por la necesidad
de consumir animales poco convencionales como los roedores. Segtin
Michael Ashkenazi y Jeanne Jacob en Food Culture in Japan 2003, ha-
blan de que la alimentacion japonesa se basa en una relacion armonica
con la naturaleza, enfatizando la frescura, la estacionalidad y la estética
en cada platillo. La base de la cocina japonesa tradicional es el arroz,
complementado por ingredientes como pescado, algas, tofu, miso y una
variedad de vegetales locales; algo que cabe destacar es que el consumo
de animales terrestres fue histéricamente limitado debido a influencias
religiosas, especialmente por el budismo, que promovia una dieta ma-
yormente vegetariana (Ashkenazi y Jacob, 2003).

B £

Rata de bambt, Vega, Cesar (2020).
Platillos exoticos con roedores en América Latina

En América Latina, también se encuentran platillos emblematicos que
han sido fundamentales tanto en la historia como en la cultura de dife-
rentes comunidades, particularmente en regiones andinas y amazonicas.
Especies como el cuy, chigiiiro, la majaz o el picuro han sido criadas y
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consumidas desde tiempos ancestrales. Estos animales no solo ofrecen
beneficios nutricionales, sino que también forman parte de rituales religio-
sos, celebraciones tradicionales y practicas sostenibles de alimentacion.

En los paises andinos, como Pert y Ecuador, el cuy (Cavia porcellus)
es un ejemplo destacado; este pequefio roedor ha sido domesticado desde
alrededor del 5000 a. C., mucho antes del surgimiento de la civilizacion
inca. Durante el periodo incaico, el cuy adquiri6é un valor simbélico y
espiritual significativo; ademas de ser una fuente importante de alimento,
se ofrecia como sacrificio a los dioses en ceremonias religiosas, pues se
creia que poseia poderes curativos. Los chamanes lo utilizaban en rituales
de sanacion y diagnosticaban enfermedades; si el animal moria durante
el ritual, se consideraba un mal presagio para el paciente.

El cuy asado es uno de los platillos mas representativos de esta tradi-
cién gastrondmica; gracias a la geografia compartida por Pert y Ecuador,
la cordillera de los Andes, y al uso comun del animal, el cuy ha sido parte
integral de la dieta y la identidad cultural de estos paises durante siglos.
En Pert, una de las preparaciones mas populares es el cuy chactado, en
el cual el animal se frie hasta obtener una textura crujiente; también se
prepara asado, previamente marinado con especias locales, lo que da
como resultado una carne tierna y muy sabrosa, segun la tradicion local.

Tanto ha sido el impacto del cuy en la cultura peruana, que se ha
establecido el Dia Nacional del Cuy, celebrado el segundo viernes de
octubre. En esta fecha, las comunidades se retinen para cocinar, compartir
y celebrar en torno a este animal. Desde un punto de vista nutricional, el
cuy destaca por ser rico en proteinas, bajo en grasas y con altos niveles
de vitamina B12, hierro, acidos grasos y omega-3, lo que lo convierte en
una alternativa saludable frente a carnes como el pollo o la res.

Ademas de su valor alimenticio y simbélico, la crianza del cuy se
considera sostenible, requiere menos espacios y recursos que el ganado
tradicional, lo que lo hace ideal para comunidades rurales con acceso
limitado a tierras y medios de produccion. Las formas de prepararlo son
variadas y reflejan la riqueza culinaria local; entre las versiones mas
conocidas se encuentran el cuy asado o frito, generalmente acompafiado
de papas, aji y salsa de hierbas. En Cusco, por ejemplo, es popular el
cuy al horno o sobre piedras calientes. Otro platillo emblematico es el
chiri uchu cusquefio, vinculado a la festividad del Corpus Christi. El cuy
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chactado, por su parte, se prepara limpiando el animal, abriéndolo por
la mitad y aplastandolo completamente antes de sazonarlo con sal, ajo
y otras especias locales (TreXperience, 2024).

Por otro lado, en la regién amazoénica, el consumo de roedores también
tiene una larga trayectoria basada en conocimientos ancestrales sobre la
fauna local. En paises en especial como Colombia, Venezuela y Brasil,
especies como el chigiiiro (conocido como el capibara), el majaz, el picuro
y el borujo han sido fundamentales en la dieta de comunidades rurales
e indigenas. Estos animales no solo aportan una importante cantidad de
proteina de territorios donde la ganaderia comercial es limitada, sino que
ademas cumplen un papel relevante en la cultura y cosmovision de los
pueblos que los consumen.

Segun el portal especializado Delamazonas.com, estas especies han
sido incorporadas a una gran variedad de recetas tradicionales, que varian
seglin la region y las creencias de cada comunidad. Platos como pisillo
de chigiiiro, los guisos de majaz o las carnes asadas de picuro no solo
representan estrategias de subsistencia, sino también una expresién de
identidad cultural profundamente enraizada en el bosque tropical. Esta
cocina ancestral, basada en la relacién armonica con el entorno natural,
ha comenzado a captar la atencion de investigadores, chefs y promoto-
res del turismo gastronoémico, quienes ven en ella una fuente de riqueza
patrimonial atin subestimada a nivel global.

Este interés reciente ha contribuido a cambiar la percepcion del consu-
mo de roedores, muchas veces estigmatizado desde los centros urbanos, y
revalorizar estas practicas culinarias no solo significa reconocer su valor
nutritivo y ecologico, sino también visibilizar los saberes y tradiciones
de los pueblos amazonicos. Estas practicas alimentarias son manifesta-
ciones vivas de un conocimiento transmitido por generaciones, que aun
hoy permite a muchas comunidades sostenerse de forma auténoma y
respetuosa con su entorno.

El consumo de roedores en América Latina es mucho mdas que una
practica alimentaria; es una expresion cultural, historica y ecologica
profundamente arraigada, tanto en los Andes como en la Amazonia. La
presencia de estos animales en la cocina tradicional reflejaba formas
de vida sostenibles y saberes que han perdurado a través del tiempo.
A medida que el interés por la gastronomia patrimonial crece, es fun-
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damental seguir explorando y reconociendo estas costumbres, no solo
como curiosidades exéticas, sino como parte integral de las identidades
latinoamericanas (Cartay 2020).

Tendencias de normalizacion de alimentos “tabi” en la
gastronomia internacional

La globalizacion ha generado una transformacion profunda en los pa-
trones de consumo alimentario, abriendo paso a la inclusion de ingre-
dientes que, durante décadas o incluso siglos, fueron considerados tabt
en determinadas culturas.

Alimentos como insectos, visceras, algas, sangre, fermentos extremos
y, particularmente, roedores, estan ganando reconocimiento y aceptacion
en espacios donde antes eran rechazados. Este proceso, conocido como
normalizacion gastronomica de alimentos tabu, responde a una com-
binacion de factores como migracion, la sostenibilidad, la innovacion
culinaria y el interés por la autenticidad cultural (Contreras, 2000).

Uno de los principales motores de esta transformacion ha sido el
crecimiento del turismo gastronomico, que ha incentivado a las personas
a probar platillos considerados exoticos o inusuales; lo que antes era
motivo de rechazo o incomodidad, ahora se presenta como una experien-
cia auténtica que conecta al comensal con culturas milenarias. En este
contexto, muchos ingredientes que antes solo se consumian localmente
han comenzado a posicionarse en restaurantes de alta cocina, ferias inter-
nacionales y programas de television especializados en cocina del mundo.
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Un ejemplo de esta tendencia es el caso del consumo de insectos en
Europa; aunque la entomofagia ha sido comun durante siglos en regiones
de Asia, Africa y América Latina, en el mundo occidental ha estado tra-
dicionalmente asociada a practicas primitivas o de escasez. En la tltima
década, el creciente interés por la sostenibilidad alimentaria ha impulsado
una reevaluacion de los insectos como fuente viable de proteina. Dife-
rentes paises como Bélgica, Paises Bajos y Alemania han comenzado a
autorizar y regular la comercializacion de productos en supermercados
en forma de harinas, snacks, avales cientificos y propuestas innovadoras
en la alta cocina, lo que ha permitido que un alimento anteriormente es-
tigmatizado comience a insertarse de forma legitima en la dieta cotidiana
de nuevas audiencias.

Insectos en Europa, Sedino, Sara (2022).

La inclusion de alimentos tabu también se ha visto impulsada por la
necesidad de buscar fuentes de proteinas sostenibles frente al impacto
ambiental de la ganaderia tradicional. Organizaciones como la FAO han
promovido el consumo de insectos y otros animales de bajo impacto
ambiental como alternativa para afrontar la crisis alimentaria mundial.
En este marco, el consumo de roedores, por su bajo requerimiento de
recursos, se proyecta como una opcion eficiente y viable. Paises como
Tailandia, México o Nigeria han logrado integrar estos productos a sus
economias locales sin necesidad de industrializarlos, sino potenciando
su valor desde la tradicion y biodiversidad (Van Huis e Itterbeeck, 2013).
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Ademas del aspecto ecoldgico, la experimentacién culinaria ha jugado
un papel importante en esta transformacion. En ciudades como New York,
Berlin o Tokio, cada vez es mas comtn encontrar restaurantes que ofrecen
platillos elaborados con ingredientes no convencionales, apelando a una
clientela curiosa, abierta a nuevas experiencias sensoriales y dispuesta
a desafiar los limites de lo que tradicionalmente se considera comida.
En muchos casos, el tabti no reside en el sabor ni en la textura, sino en
construcciones culturales heredadas que estan siendo cuestionadas por
nuevas generaciones mas conectadas con la diversidad y la sostenibilidad.

La influencia de chefs reconocidos y plataformas de streaming también
ha sido clave; programas como Chef’s Table o Street Food han mostrado
como alimentos considerados marginales o extrafios pueden alcanzar
reconocimiento internacional cuando son presentados en contextos de
excelencia culinaria y narrativa emocional. Esto ha permitido que ingre-
dientes como el corazdn de res, los testiculos de cordero o el chigiiiro
sean observados con otros ojos, valorando no solo su sabor, sino también
la historia y el entorno que los rodea.

No obstante, este proceso no esta exento de tensiones; la aprobacién de
ingredientes por parte de cocinas internacionales puede derivar en la des-
contextualizacién o trivializacion de su valor cultural. Es comtn que estos
alimentos ganen visibilidad solo cuando son reinterpretados en cocinas de
autor o en paises del norte global, mientras que las comunidades que los
han consumido histéricamente contindan siendo estigmatizadas por sus
habitos alimentarios. Esta contradiccion plantea preguntas importantes
sobre el respeto a la identidad cultural y la equidad en la presentacion
gastronomica (Cawthorn y Hoffman, 2016).Por ello, es fundamental
que la normalizacion de estos alimentos se acompafie de un proceso de
sensibilizacion cultural, donde se reconozca el conocimiento ancestral,
la diversidad de ecosistemas y la importancia de las economias locales
que giran en torno a estas practicas. La cocina, en este sentido, no puede
entenderse solo como un fenémeno de mercado, sino como un campo
donde se negocian significados, memorias e identidades.
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El platillo, su preparacion, obtencion y
valoracion local




Recetas tradicionales del caldo de rata

En el corazon del semidesierto zacatecano, Fresnillo destaca no solo
por su riqueza minera, sino también por su patrimonio culinario unico.
Entre sus tradiciones gastrondmicas, el caldo de rata de campo emerge
como un platillo emblematico que, aunque considerado tabu en otras
regiones, posee un profundo arraigo cultural y medicinal en la comuni-
dad fresnillense.

La practica de consumir rata de campo en Fresnillo se remonta a tiem-
pos prehispénicos, cuando las comunidades indigenas aprovechaban los
recursos disponibles en su entorno arido. La rata de campo, alimentada
principalmente de semillas y frutos del desierto, era valorada por su carne
magra y su aporte nutricional. Con el paso del tiempo, esta tradicién se
consolido en la cultura local, transmitiéndose de generacion en generacion
como un remedio natural para diversas dolencias y como un alimento
energético durante las jornadas laborales intensas.

La receta medicinal tradicional del caldo de rata es sencilla y minima-
lista, utilizada con fines medicinales, sobre todo para tratar enfermedades
respiratorias, anemia, cancer o como un ténico fortificante para personas
con bajas energias.

Ingredientes:

* 1 rata de campo limpia y desinfectada
» 1 litro de agua

* 1 diente de ajo

* 14 de cebolla

 Sal al gusto

Preparacion:

Se pone a hervir la rata previamente limpia con el agua, la cebolla, el

ajo y la sal. Se cocina a fuego lento durante aproximadamente una hora.
Se sirve caliente, sin acompafiamientos adicionales.

62
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La receta contemporanea y mas elaborada del caldo de rata es incor-
porar ingredientes locales de Fresnillo y refleja la evolucion del platillo
dentro de la gastronomia popular.

Ingredientes:

2 ratas de campo (limpias y desinfectadas)
» 3 jitomates asados (puré de tomate)
* 1 zanahoria en rodajas

* 1 chayote en cubos

* 1 calabacita

* Y apio

* 1ejote

* 1 brécoli

* 1 papa mediana

» 1 cebolla

* 2 dientes de ajo

* Chile pasilla seco (opcional)

* Chile chipotle (opcional)

+ Sal al gusto

3 litros de agua

Preparacion:
Poner a cocinar las ratas con agua y sal.

Al asar los jitomates, el ajo y la cebolla, licuar con agua y, si se desea,
con un poco de puré de tomate y los chiles pasillas y chipotles, crear
una base.

En la olla de las ratas, hervir esta base junto con las verduras picadas,
las especias y las hierbas de olor.

Dejar cocinar a fuego medio hasta que la carne llegue a estar suave
y bien integrada con los sabores.

Servir caliente acompafiado de tortillas de maiz.

Su consumo representa una conexion con las raices ancestrales y
un acto de preservacion de las tradiciones locales frente a la influencia
de la globalizacion; aunque algunos sectores externos lo perciben con
escepticismo, para la comunidad fresnillense es un orgullo culinario que
refleja su historia y su relacion armoniosa con el entorno natural.
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Ratas en el mercado, fotografia tomada por el autor (2025).
Métodos de caza de la rata silvestre

En el municipio de Tzeltal, un municipio indigena en el estado de Chia-
pas, tienen la tradicion de consumir roedores y lo fascinante dentro de
esta comunidad es su forma de cazar a los roedores; estas formas han
sido transmitidas de manera empirica. Estos métodos no solo son simples
trampas, son tradicion, tecnologia y conocimiento que se transmitio para
poder obtener el alimento. Esta transmisién permite la conservacion de
la cultura.

Se utiliza como cebo la semilla de cuctrbita, que es de la familia
de las calabazas. Este cebo es insertado en una pequefia vara que sirve
como el mecanismo activador de la trampa; esta semilla es masticada y
esparcida alrededor de la trampa (Gémez, 2019).

7N

Trampa para roedor Neotoma mexicana. Pedro Gémez 2019.
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Los roedores del método Peromyscus, que son de un tipo pequefio, se
utilizan con el siguiente método. Consiste en un hilo de ulsimo (planta de
tallo fibroso) con un grano de maiz asado como cebo; cuando el animal
lo roe, el hilo se rompe y queda atrapado. Para atraerlo, se mastica maiz
asado y se esparce el olor alrededor (Gémez, 2019).

Pedro Gémez 2019.

El método de trampeo en Zacatecas depende de la persona que lo haga;
no es que la ratita llegue a decidirlo, sino que la técnica que prefiera
cada cazador. Hay varias formas: con ratoneras, con resorteras y con
humo. Cada una se usa de manera diferente y cada persona elige la que
le resulta mejor.

Si se usa ratonera, generalmente se colocan por la tarde o en la noche:
asi durante toda la noche la ratita puede entrar, quedar atrapada y por la
mafiana se revisa la trampa para sacarla. Si se captura una cria que no
esta en edad adulta, se deja escapar. Es importante sacar la rata antes de
que le dé el sol para que no muera por calor.

La caza con resortera es bastante comtn. Se usa porque muchas veces
la ratita estd comiendo en el mismo lugar y no tarda en aparecer. Sin
embargo, hay que tener cuidado: la herida que causa la piedra o el pro-
yectil puede infectarse y entonces la carne ya no serviria para consumo
humano. Por eso, al usar resortera, se procura disparar en partes que
permitan una muerte rapida y evitar dafiar la carne; si la herida es grave
o el animal sufre, se descarta para consumo.
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El método del humo busca sacar a las ratas de la madriguera. Se in-
troduce humo en el agujero y se vigilan las entradas y salidas: el humo
hace que salgan por alguno de los orificios y quedan al descubierto para
ser cazadas. Este método requiere conocer bien la madriguera y cuidar
que el humo no afecte a otras especies o personas cercanas.

En todos los casos, la eleccion del método depende de la experiencia
y ética de quien lo hace. Se respetan las crias y se evita que los anima-
les mueran innecesariamente. Cada persona en Zacatecas decide cémo
trampear, siempre pensando en la seguridad y en que el resultado sea
apto para consumo (Solis Ibarra, 2025).
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La encuesta se llevd a cabo el 30 de abril de 2025 con el objetivo de
recabar informacion entre los habitantes de Fresnillo y Zacatecas. Se
encuesto a personas con edades entre los 18 y los 60 afios, sin requerir
conocimientos previos ni un nivel educativo especifico, ya que lo que
se busco fue conocer su percepcion personal.

El formulario const6 de 8 preguntas y fue respondido por un total de
130 personas, entre las que se cont6 con alumnos de la UAZ, abogados,
docentes, chefs, investigadores y locatarios de la region; cabe aclarar que
fueron seleccionados por muestreo por conveniencia, eligiendo a personas
accesibles y con disposicion para colaborar en el estudio. Este tipo de
muestreo permitié obtener una diversidad de opiniones desde diferentes
ambitos profesionales y personales, enriqueciendo asi los resultados.

Grafica 1
Reconocimiento de la elaboracion del caldo de rata

¢, Reconoces la elaboracion del caldo de rata de Fresnillo,
80 Zacatecas, un platillo ancestral?
70

60
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Si No

Fuente: Elaboracién propia basados en los resultados de la encuesta aplicada (2025).

En esta pregunta se buscé conocer el reconocimiento de la elaboracion
del platillo de una manera ancestral; fue de un gran asombro el ver el
alto indice del 67 %, ya que, mas alla de considerarlo simplemente una
tradicién, muchos fresnillenses y zacatecanos se sienten identificados con
este platillo como parte de su identidad cultural. El pequefio porcentaje
de personas que respondi6 negativamente se atribuye en gran medida a
la falta de contacto directo con el caldo o al estigma que atin lo rodea,
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y se considera que quienes respondieron afirmativamente fueron, en su
mayoria, personas que después de la pandemia recibieron algin testimonio
o relato que les permitid valorar su significado desde una perspectiva
mas cercana y simbdlica.

Este tipo de respuestas evidencié como la memoria colectiva y las
experiencias compartidas fortalecen el vinculo con la gastronomia local;
ademas, resalta la importancia de rescatar estos saberes tradicionales que
han sido transmitidos de generacion en generacion.

Grafica 2
Creencia de las personas sobre si el caldo tiene propiedades curativas

¢, Crees que el caldo de rata de Fresnillo, Zacatecas, tenga
propiedades curativas?
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Comprender que este platillo es percibido como curativo resulta fun-
damental para este estudio, ya que partir del reconocimiento colectivo
permite analizar como influyen en la fe, las creencias y las experiencias
personales en su valoracion.

Cuando una o mas personas afirman que el caldo de rata tiene pro-
piedades curativas, su testimonio se convierte en una fuente valida para
explorar el significado simbolico y emocional que depositan en él, y la
creencia en su capacidad de sanar no solo responde a efectos fisicos,
sino también a una conexién profunda con las practicas tradicionales de
sanacion. Este tipo de reconocimiento abre la posibilidad de abordar el
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tema desde un enfoque cualitativo fenomenoldgico, en el cual se des-
criban y analicen los testimonios de quienes han depositado su fe en el
caldo como un recurso sanador.

La narrativa de las personas no solo enriqueceria el conocimiento
académico, sino que también visibilizaria una parte esencial de la cultura
local, y permite comprender como la experiencia del padecimiento y la
btisqueda del alivio estan mediadas por la tradicion, la memoria familiar
y los saberes populares que siguen vivos en la comunidad.

Grafica 3
Caldo de rata como propuesta innovadora para el turismo experiencial

¢ Es para ti el caldo de rata una experiencia turistica
90 que pueda ser innovadora en la atraccion del turismo?
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El hecho de que los participantes perciban el caldo de rata como una
experiencia innovadora abre la posibilidad de disefiar vivencias unicas
que integren sensaciones fisicas y emocionales, ya que el caldo, por si
solo, provoca reacciones intensas como asombro, asco, ansiedad o incluso
miedo; sin embargo, este estudio plantea la oportunidad de transformar
esas emociones en experiencias significativas mediante un enfoque mas
integral. Incorporar aspectos como la seguridad alimentaria, la higiene
y un contacto guiado con el animal, por ejemplo, permitiendo que los
participantes vean una rata viva, aprendan que no todas son negras y
elijan su propia pieza; esto puede ayudar a romper prejuicios profunda-
mente arraigados.
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Se propone acompafar esta experiencia con una narrativa que apor-
te valor simbdlico, identidad y respeto por el platillo y su origen; de
esta forma, no solo se estaria ofreciendo una experiencia culinaria, sino
también una vivencia educativa y transformadora. El objetivo es que,
al finalizar, la persona no solo haya modificado su estigma inicial, sino
que también adquiera un conocimiento profundo que pueda compartir
con otros, siendo de suma importancia esta aproximacion que permite
resignificar el caldo de rata desde una perspectiva cultural, sensorial y
educativa, enriqueciendo el didlogo en torno a la gastronomia tradicional.

Grafica 4
Disposicion del turista a participar en experiencias culinarias tradicionales

(Estarias dispuesto(a) a probar el caldo de rata de
Fresnillo, Zacatecas, como parte de una experiencia

Si

En la actualidad, las personas muestran una tendencia creciente hacia
una mayor apertura frente a nuevas experiencias, incluyendo las gastro-
némicas, y el hecho de que una mayoria significativa haya expresado su
disposicidn a participar en una experiencia culinaria como la del caldo de
rata es un dato valioso para orientar decisiones concretas en torno a su
difusion y aprovechamiento cultural. Aunque un 33 % de los encuestados
indico no estar dispuesto, el 60 % respondi6 afirmativamente, lo cual
representa un porcentaje considerable que permite vislumbrar oportunida-
des reales para el desarrollo de actividades gastronémicas significativas.
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El nivel de apertura indica que existe un terreno fértil para generar
propuestas que vayan mas alla de lo convencional, siempre y cuando se
cuente con una estrategia que garantice seguridad, contexto informativo
y respeto por la tradicion. Apostar por este segmento dispuesto a explorar
puede ser el primer paso para disefiar experiencias enriquecedoras y bien
estructuradas; ademas, estas acciones podrian contribuir a desmitificar el
platillo y posicionarlo como parte del patrimonio local. Asi, se fomenta
no solo la participacion, sino también la reflexion y el dialogo cultural
a partir del acto de comer.

Grafica 5
Factores que harian mds atractiva la degustacion del caldo de rata como experiencia
cultural

¢ Que podria hacer mas atractiva para ti la experiencia de
probar el caldo de rata de Fresnillo?
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vestimenta) antojitos)

Al analizar las respuestas a esta pregunta, se confirmé6 que muchas per-
sonas desean conocer una historia vinculada al proceso de preparacion
del caldo de rata. Esta necesidad de contexto dio origen a la propuesta de
establecer una cocina experimental, donde los participantes puedan vivir
la experiencia completa, desde observar o involucrarse en la preparacion
hasta degustar el platillo en un ambiente que estimule todos los sentidos.
La idea no es solo probar el caldo, sino crear una vivienda multisensorial
y significativa, acompafiada de una narrativa que fortalezca el vinculo
cultural y emocional con el platillo.
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Este enfoque refuerza la pertinencia de realizar un estudio cualita-
tivo con metodologia cualitativa fenomenologica, en el que se recojan
entrevistas a profundidad para construir historias reales que puedan ser
contadas durante la degustacion. De esta manera, la experiencia adquiere
un valor simbélico que trasciende el acto de comer. Los encuestados
manifestaron su interés por contar con una degustacion guiada a cargo
de un experto, con el objetivo de educar, orientar y preparar al comensal
para lo que puede llegar a experimentar.

Una propuesta viable es desarrollar una bebida artesanal pensada
especificamente para el maridaje con este caldo; esta bebida no solo
acompanaria y equilibraria los sabores, sino que también enriqueceria
la experiencia y podria convertirse en un atractivo turistico adicional,
aportando valor al proyecto gastronémico en su conjunto.

Grafica 6
Reconocimiento del valor cultural e histérico del caldo de rata

¢ Qué aspectos historicos o culturales relacionas
45 con el caldo de rata en Fresnillo, Zacatecas?
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generacion tradicionales locales region

El hecho de que las personas reconozcan que el caldo de rata ha sido
utilizado con fines medicinales resalta su relevancia dentro del imagina-
rio colectivo y fortalece su valor cultural. Este reconocimiento permite
identificar con mayor claridad su potencial como recurso tradicional al
que se puede acudir en momentos de enfermedad o necesidad. A partir de
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esta percepcion, se abre la posibilidad de desarrollar experiencias autdc-
tonas que no solo preserven la tradicion, sino que también contribuyan
al fortalecimiento de su presencia en la vida cotidiana.

Uno de los hallazgos mas significativos de esta respuesta es que mu-
chas personas asocian el conocimiento del caldo con la transmision ge-
neracional, especialmente a través de las abuelas, de la figura que juega
un papel crucial, ya que son ellas quienes, mediante sus remedios caseros
y saberes ancestrales, han mantenido viva esa practica. Su rol como por-
tadoras de conocimiento convierte al caldo no solo en un platillo, sino
en un legado familiar que despierta respeto y confianza. Si se continda
reforzando esta forma de transmision oral y vivencial, se pueden lograr
significativos resultados, tanto en la preservacion del platillo como en su
valoracion social; ademas, este enfoque permite construir experiencias
educativas y emocionales que conecten a las nuevas generaciones con
sus raices.

Grafica 7
Inclusién de narrativas o leyendas al caldo

;Consideras que incluir narrativas locales o leyendas
80 podria enriquecer la experiencia turistica del caldo de

Si No

Los resultados de la encuesta revelaron que muchas personas desean
que el caldo de rata esté acompafiado por una historia o leyenda que
le otorgue un mayor peso cultural y emocional. Este interés refuerza la
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necesidad de desarrollar una metodologia cualitativa fenomenologica,
a partir de la cual se puedan recopilar testimonios auténticos y construir
una narrativa significativa. Incorporar una historia bien estructurada, con
elementos de interés, emocion, identidad y arraigo, no solo enriquece la
experiencia gastronomica, sino que también permite a los fresnillenses
sentirse identificados con sus raices y tradiciones. La inclusion de una
leyenda o relato fidedigno otorga al platillo un valor simbdlico que lo
eleva mas alla del simple acto de comer.

Creando una narrativa, deberd tener como base las vivencias reales
de la comunidad, de modo que la historia narrada durante la degustacion
sea capaz de transmitir sentimientos profundos y generar una conexion
genuina con los comensales. Dandole este enfoque, no solo preserva la
memoria colectiva, sino que también convierte al caldo en una experien-
cia cultural completa.

Grafica 8
Aspectos para promocién y degustacién del caldo

¢En qué tipo de espacios crees que seria mas adecuada
la promocion y degustacion del caldo de rata como
50 producto turistico?
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La creacion de una feria o festival dedicado al caldo de rata representa
una oportunidad innovadora y culturalmente significativa para Fresnillo;
no solo se trataria de un evento gastronémico, sino de una celebracion
integral que podria incluir mdsica en vivo, presentaciones artisticas,
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actividades recreativas y una amplia difusién del platillo. Una propuesta
destacada seria la instalacion de una minigranja interactiva, donde los
asistentes puedan convivir con las ratas en un entorno controlado y edu-
cativo, rompiendo asi estigmas y generando un acercamiento respetuoso;
ademas, el caldo podria ofrecerse en todas sus presentaciones conocidas,
permitiendo que el publico explore su diversidad y riqueza culinaria.

Una estrategia seria aprovechar la feria de la ciudad, que se celebra en
agosto, para incorporar esta propuesta bajo un nombre llamativo como
“La feria de la rata” o similar, integrandola dentro de los festejos ya
consolidados. Esto permitiria atraer tanto a locales como a sus turistas
con una propuesta novedosa, generando identidad y posicionamiento al
caldo como un emblema cultural. Para reforzar esta identidad, se podrian
comercializar productos tematicos como peluches, llaveros, camisetas y
otros articulos alusivos al platillo y su simbologia.

El disefio de una ruta experiencial, en la que los participantes puedan
adentrarse en una comunidad, aprender sobre el proceso de caza, prepa-
racion y degustacion del caldo, y conectar directamente con las practicas
tradicionales. Esta vivencia, cuidadosamente planificada y promocionada,
no solo enriqueceria el turismo local, sino que también fortaleceria el
vinculo entre gastronomia, territorio e identidad.

La encuesta aplicada tuvo como prop6sito conocer las percepciones
culturales, historicas, turisticas y de valor simboélico en torno al caldo
de rata, un platillo tipico del municipio de Fresnillo, Zacatecas. Fue a
través de una muestra representativa de participantes locales y foraneos;
se busco identificar el nivel de reconocimiento, aceptacién y potencial
turistico de esta preparacién culinaria inica. Los resultados generales
permiten obtener conclusiones importantes que respaldan la hipétesis
central de esta investigacion, que el caldo de rata es simbolo de salud
y tradicion, y tiene potencial para convertirse en un atractivo turistico
cultural y gastronémico.

Se observé que una mayoria de los encuestados reconoce al caldo de
rata como parte de una tradicion culinaria heredada; el 72 % de los par-
ticipantes sefialé que este platillo ha sido transmitido de generacién en
generacion, lo cual indica que su historia esta profundamente arraigada
en momentos de resiliencia comunitaria y adaptacién alimentaria. Estos
datos muestran que no se trata de una comida aislada o marginal, sino
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de una preparacion con una carga simbolica importante, reflejo de las
costumbres rurales de la region.

Un 62 % de los encuestados indic6 que el caldo de rata ha sido uti-
lizado con fines medicinales o curativos tradicionales, principalmente
asociados a tratamientos naturales y al fortalecimiento del sistema in-
munoloégico. Esta percepcion apoya uno de los elementos clave de la
hipétesis, el vinculo entre la salud y la cocina tradicional como parte
del turismo cultural vivencial. Un 53 % reforzo esta vision, ya que lo
valoré como un alimento nutritivo, especialmente en tiempos dificiles;
de este modo, se puede concluir que el caldo no solo es percibido como
alimento, sino también como remedio y recurso cultural valioso.

Al preguntar sobre su potencial como experiencia turistica, el 68 %
de los encuestados consideré que incluir narrativas o leyendas locales
enriqueceria significativamente la experiencia gastronémica, ya que ge-
neraria una conexion emocional y cultural mas profunda. Este resultado
evidencia la importancia de construir un relato que dignifique y contex-
tualice el platillo, al igual que sucede con otros productos tradicionales
de México, como el mole, el mezcal o el caldo de caderas de Puebla.
En este sentido, la resignificacién simbdlica del caldo de rata mediante
relatos populares, anécdotas familiares o creencias locales se presenta
como una estrategia valiosa para fomentar el interés turistico.

En cuanto a la disposicién de los participantes a probar el caldo de
rata dentro de un contexto turistico, los resultados fueron también favo-
rables: un 58 % afirmé que si lo probaria como parte de una experiencia
cultural, mientras que el 30 % lo haria si se encontrara en un ambiente
adecuado y con buena presentacion. Solo un 12 % expres6 una negativa
directa; esto permite inferir que, con una buena y correcta promocion,
ambientacion y narrativa, el platillo puede superar la barrera del prejuicio
y convertirse en una oferta auténtica del turismo gastronémico.

Los espacios mas adecuados para su promocion: la mayoria de los
participantes, 44 %, eligi6 ferias y festivales, mientras que el otro 27 %
opto por rutas rurales guiadas. Estos datos reflejan una tendencia clara
hacia lo experiencial y colectivo, donde el contacto con el entorno, los
saberes locales y las costumbres comunitarias juegan un papel central.
A pesar del estigma social que atin puede existir, hay apertura a conocer
y valorar nuevas formas de expresion cultural desde lo gastronomico.
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El nivel de conocimiento histérico habla de que las personas desean
que se tenga una historia o narrativa que incluya el platillo, ya que no
solo se busca que sea comida, sino un simbolo viviente de la memoria
colectiva de Fresnillo. Su conservacién y difusion contribuira a la eco-
nomia local mediante el turismo, y también ayudara a la identidad y el
orgullo comunitario. Los resultados de la encuesta respaldan con fuerza
la hipotesis planteada, demostrando que el caldo posee caracteristicas
que lo convierten en un producto cultural integral, saludable, identitario,
con raiz histérica y con potencial turistico.

Entramado sociocultural del platillo

En la construccion de la memoria colectiva e identidad del fresnillense
alrededor del caldo de rata, se pueden escuchar 2 canciones populares
llamadas, la primera cancién, Caldo de ratas, de David Esparza, que
hace referencia al caldo de rata no solo como metafora de castigo, sino
también como un platillo tradicional que forma parte de la cultura popular
en distintas regiones. Y la segunda, que habla de “Traigo ganas de hacer
caldo de rata e invitarles a los bandidos”. En este sentido, el caldo de rata
refleja la manera en que la gastronomia se entrelaza con la vida cotidiana
y con expresiones musicales que transmiten costumbres, emociones y
experiencias del campo. Su inclusion en este anexo busca mostrar como
la comida puede convertirse en simbolo dentro de la tradicién oral y la
identidad local.

Y en este encuentro identitario, se realizaron entrevistas a tres perso-
nas: Maria Robles Garcia, Rosa Elena Torres Aguayo y Fernando Solis
Ibarra, conocedores sobre el tema y originarios de la region de Fresnillo, a
través de las cuales se ha logrado reunir un panorama amplio y detallado
sobre las practicas, significados y usos asociados al caldo de rata, una
preparacion culinaria tradicional de caracter medicinal. Los testimonios
recabados coinciden en subrayar tanto el valor alimenticio como el valor
simbdlico de este platillo, cuyas raices se remontan a generaciones an-
teriores y que auin hoy conserva su lugar en la cocina popular de ciertas
comunidades rurales.

Se destaca que el caldo de rata es comtiinmente empleado como reme-
dio para enfermedades como la anemia, la gripe o la debilidad general
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del cuerpo, y para ello la preparacién recomendada en estos casos es
sumamente sencilla: rata de campo cocida con ajo, cebolla, sal y una
pequefia cantidad de agua. Esta version del caldo, altamente concentra-
da, busca preservar al maximo los nutrientes del animal, que, segtn las
entrevistadas, contiene vitaminas distribuidas en todo su cuerpo.

Cuando el caldo se cocina con fines alimentarios dentro del contexto
familiar, se convierte en una preparacion mucho mas elaborada, y justo
Maria y Rosa comentaron que a la receta se le agrega: elote, calabaza,
zanahoria, coliflor, brécoli, ejotes, apio y, en ocasiones, chile chipotle o
puré de tomate para dar sabor y color al platillo. Esta version es percibida
como reconfortante, sabrosa y nutritiva, y suele consumirse en reuniones
familiares o dias especiales.

La obtencion del ingrediente principal, las ratas de campo, los par-
ticipantes sefialaron que son capturadas en zonas rurales muy lejanas,
y existe una practica consciente de conservacion: las crias pequefias no
son sacrificadas para permitir la reproduccion y evitar el agotamiento de
la especie. Se hace también una distincion clara entre la rata de campo,
que es de color café, gris o blanca, con bigotes largos y orejas grandes,
y la rata negra o de cafio; esta tltima tiene unas orejas pequefias y tiene
un comportamiento agresivo, y esta ultima es la que no es considerada
para el consumo.

Cada uno de los entrevistados compartié experiencias personales que
refuerzan la efectividad del caldo, tanto en si mismos como en familiares
enfermos, y ellos mismos relataron haber recurrido a esta preparacion
cuando otros tratamientos médicos no ofrecian resultados. Ademas, se
manifest6 una percepcion cultural segun la cual la fe, el &nimo y las
creencias personales también influyen en los efectos del platillo, refor-
zando su valor simbdlico.

Gracias a las entrevistas, no solo se revelaron los conocimientos téc-
nicos sobre la preparacion del caldo de rata, sino también su dimension
emocional, afectiva y comunitaria, lo que permite comprenderlo como
una practica viva dentro del entramado social y cultural de Fresnillo.
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Diagrama 1
Elaboracioén propia basados en los resultados de las entrevistas (2025)
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El analisis conjunto de las encuestas y de las entrevistas evidencia que el
platillo ocupa un lugar significativo en la cultura alimentaria y medicinal
de Fresnillo, no solo como alimento, sino como recurso terapéutico tra-
dicional. Las personas entrevistadas, en su mayoria tenian experiencia
previa directa con la degustacion y algunos con la preparacion del mismo,
coinciden en que su consumo esta estrechamente vinculado al tratamiento
de enfermedades como la anemia, la gripe y la debilidad fisica, y todo
este conocimiento ha sido en su mayoria transmitido de generacion en
generacion, demostrando un saber popular que se ha conservado pese al
estigma que existe sobre el consumo de roedores.

Las entrevistas permitieron identificar formas principales de prepara-
cion: una medicinal, que privilegia la concentracion de nutrientes, y otra
culinaria, que se integra al contexto familiar con ingredientes variados
y saborizantes como chile chipotle o puré de tomate. A su vez, las en-
cuestas refuerzan la percepcion positiva del platillo entre quienes lo han
consumido, y aun asi revelan una cierta divisién de opiniones basadas
en prejuicios culturales o desconocidos.
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Los resultados muestran que el platillo representa no solo una alternati-
va alimenticia en contextos de escasos recursos, sino también un simbolo
de identidad, resistencia cultural y preservacion; estas tres tltimas hacen
que se tenga un equilibrio con practicas sostenibles de caza, aunque se
puede elevar atin mas para preservar la especie de una manera respetuosa.

Mas alla del prejuicio, un alimento ancestral del
semidesierto

Al analizar y reflexionar sobre la informacion de la investigacion, es
posible formular varias propuestas que aporten de manera significativa
al progreso del caldo como expresion gastronémica y cultural. Si estas
estrategias se implementan de forma organizada, se podria ampliar el
alcance del platillo y posicionarlo como un producto turistico auténtico
y representativo de la identidad fresnillense. En ese sentido, se vuelve
necesario pensar en acciones que partan del contexto comunitario, de
sus valores, practicas y formas de relacion con el entorno, para que la
propuesta no se imponga desde afuera, sino que crezca desde lo local
con base en el reconocimiento propio.

Uno de los aspectos mas importantes a considerar es la construccion
de una identidad colectiva alrededor del caldo como simbolo cultural y
como medicina ancestral. Si los habitantes de la comunidad de Fresni-
llo logran incorporar el platillo en su vida cotidiana, no solo como una
receta tradicional, sino como parte de su estilo de vida saludable, se
lograra consolidar una relacion mas fuerte con la comida y su significa-
do. Esto implica dejar de consumir el caldo Ginicamente en momentos
de enfermedad, para integrarlo también en las comidas normales del
hogar, convirtiéndolo en un simbolo de bienestar; de este modo, pasaria
de una medicina de emergencia a una medicina vivencial, basada en el
uso cotidiano y en la transmision generacional de saberes que valora lo
propio como fuente de salud.

Es fundamental crear una narrativa sélida que acompafie al platillo,
una historia que le dé contexto, sentido y arraigo, porque la comunidad
debe ser participe de la construccién a través de entrevistas, conversa-
ciones y talleres donde se recopilen testimonios de quienes han heredado
el conocimiento sobre el mismo.
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Este proceso debe ser honesto y cuidadoso para que la historia que se
construya tenga legitimidad y pueda ser contada con orgullo, no como
un invento turistico, sino como una manifestaciéon viva de la memoria
local, y en caso de que no sea posible recuperar una historia clara y
lineal, se puede optar por desarrollar una tradicion, a través de técnicas
especificas de preparacion, rituales culinarios o festividades comunitarias
en torno al mismo.

Estas actividades no solo permitiran fortalecer los lazos comunitarios,
sino también crear espacios de encuentro donde se ensefie a preparar el
platillo, se compartan sus beneficios y se promueva su venta de manera
respetuosa y organizada. Se puede hablar de una festividad en honor al
caldo, con talleres, demostraciones y comidas compartidas; esto puede
ser una estrategia efectiva para atraer visitantes, despertar el interés local
y fomentar el consumo interno. Ademas, permitiria generar empleos,
activar la economia local y al mismo tiempo conservar una practica
alimentaria que corre el riesgo de desaparecer si no se le da el calor que
merece dentro y fuera de la comunidad.

Otra estrategia viable es la formacion de redes comunitarias de co-
cineras y cocineros que trabajen en conjunto para estandarizar ciertas
técnicas sin perder la diversidad de preparaciones. Estas redes pueden
ser acompafiadas por instituciones educativas o culturales que apoyen
en la sistematizacion de saberes, el disefio de materiales de divulgacion
y la capacitacion en temas como sanidad, comercializacién y turismo
responsable; esto puede resultar clave para posicionar el caldo no solo
como una curiosidad gastronémica, sino como una propuesta con valor
nutricional, cultural y social.

Es fundamental contar con un espacio digno y adecuado para el consu-
mo del caldo, ya que actualmente en Fresnillo las opciones son limitadas y
no siempre accesibles para todos. En la mayoria de los casos, este platillo
solo se consigue en cantinas, lo que representa una barrera para quienes
desean consumirlo entre semana o prefieren evitar estos espacios por
razones personales, familiares o culturales. Existe la opcién de comprarlo
en el mercado de abastos los domingos, donde una sefiora lo vende para
llevar, pero esto también limita el acceso a una sola ocasién semanal y
no permite disfrutarlo de manera cémoda ni en un entorno apropiado.
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Por esta razon, una de las propuestas centrales es la creacion de un
restaurante especializado en caldo de rata, que funcione no solo como
un espacio de venta, sino como un lugar de encuentro cultural y gastro-
nomico. Este restaurante deberia estar disefiado para ofrecer una expe-
riencia integral, donde se pueda aprender sobre la historia del platillo,
observar su preparacion y disfrutarlo en un ambiente limpio, acogedor
y representativo de la identidad local, y deseando que el espacio incluya
elementos visuales, actividades interactivas y material educativo que
promueva el conocimiento y el orgullo por esta tradicion, fortaleciendo
su valor simboélico y su atractivo turistico.

Este modelo permitiria generar empleo local, capacitar a jévenes en
técnicas culinarias tradicionales y consolidar una cadena productiva
basada en la sostenibilidad y el respeto por el entorno. Al tener un lugar
fijo, el platillo ganaria presencia continua en la vida urbana, facilitando
su incorporacién en eventos, recorridos turisticos o ferias gastrondmicas,
lo que ayudaria a ampliar su visibilidad y a diversificar su ptblico con-
sumidor, y al dar la experiencia de consumir el caldo, pasaria asi de ser
ocasional y marginal a convertirse en una vivencia accesible, educativa
y culturalmente enriquecedora.

Al aumentar la demanda del platillo debido a estas estrategias de
difusion y comercializacion, surge la necesidad urgente de regular y
cuidar el suministro de su ingrediente principal, la rata silvestre, y si no
se llegan a implementar técnicas de captura responsable, existe el riesgo
de agotar las poblaciones locales, afectando el equilibrio ecoldgico y la
continuidad misma del platillo. Muchas personas cazan sin ningtin tipo
de control, lo que podria provocar un impacto ambiental negativo y una
pérdida irreversible de esta especie en ciertas zonas rurales.

Ante esta problematica, se propone como solucién innovadora la
creacion de una granja especializada en la crianza de ratas destinadas
al consumo y a la investigacion. Esta granja funcionaria bajo estrictos
estandares de calidad, asegurando que los animales vivan en condicio-
nes similares a su habitat natural, reciban una alimentaciéon adecuada y
mantengan sus propiedades nutricionales intactas. La crianza controlada
permitiria garantizar un suministro constante y saludable, respetando
los ciclos de reproduccién y evitando la sobreexplotacion del entorno
silvestre.
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Este espacio podria convertirse en un centro de experimentacion mé-
dica y cientifica, explorando los beneficios terapéuticos del caldo desde
un enfoque riguroso y profesional; también se podrian investigar otros
usos del animal, tanto en el ambito estético como en el nutricional, con
el objetivo de aprovechar al maximo sus propiedades de forma ética y
sustentable. Con una estructura bien organizada y el respaldo de especia-
listas, esta granja seria una pieza clave para asegurar la permanencia del
platillo en el tiempo, al mismo tiempo que abriria nuevas oportunidades
de conocimiento y desarrollo local.

Al articular identidad, produccién responsable y espacios educati-
vos, se busca garantizar la continuidad y el crecimiento del caldo de
rata como elemento vital del patrimonio gastronémico de Fresnillo. La
implementacion de estas estrategias no solo atenderia problematicas
actuales, sino que abriria caminos para un futuro en el que este platillo
sea valorado, comprendido y disfrutado por la comunidad y por quienes
visitan la region.

Teniendo en cuenta que Fresnillo es reconocido como la tierra de los
milagros por la devocién al Santo Nifio de Atocha, se puede desarrollar
un testimoniario como parte de un espacio museografico que refuerce el
vinculo entre la fe, la tradicion y la alimentacién. Este espacio permitiria
a los visitantes compartir sus experiencias personales mediante tarjetas
escritas, dibujos o textos, en los que narren momentos significativos
relacionados con el caldo. Tras una pandemia que marc6 profundamente
a la comunidad, hay relatos de recuperacion, fe y sanacién que pueden
contribuir a resignificar el consumo del platillo como una practica es-
piritual y colectiva. Ese lugar debe ser respetuoso y acogedor, un lugar
donde quienes aun tienen dudas o resistencia puedan acercarse al caldo
desde el testimonio humano, lo que facilitaria una mayor apertura a
probarlo con una mirada mas sensible y empatica.

Por otro lado, una de las estrategias mas relevantes y necesarias para
garantizar el éxito de las propuestas anteriores es la creacion de una
campafia de marketing integral, que permita dar a conocer todas las
actividades culturales, gastronomicas y educativas planeadas en torno
al caldo de rata. Esta estrategia debe centrarse en una publicidad blanca,
es decir, una comunicacién honesta, respetuosa y basada en la autentici-
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dad del producto, evitando caer en exageraciones o deformaciones que
afecten la percepcion del platillo. Disefiar una estrategia de difusion
bien estructurada, enfocada en atraer turistas nacionales e internaciona-
les, podria representar una herramienta clave para mejorar la economia
local; al mismo tiempo, se estarian transmitiendo valores culturales y
ensefiando una tradicién viva, lo cual afiade valor social a la propuesta.

De la manera que esta estrategia puede funcionar adecuadamente, es
imprescindible que las actividades estén claramente definidas y estructu-
radas con antelacion; se debe pensar en una programacion que combine
experiencias gastronomicas, visitas guiadas, talleres, muestras culturales
y recorridos por los espacios de produccion y consumo. Esto garantiza
una experiencia rica y variada para el visitante, al tiempo que se genera
una derrama econdmica significativa en sectores como la gastronomia,
la artesania, la agricultura y el turismo. De esta forma, se consolida una
propuesta integral que no solo busca preservar un platillo, sino activar
la vida comunitaria, fortalecer la identidad local y proyectar a Fresnillo
como un destino cultural y gastronémico tnico en el pais.






Conclusiones

Después de haber realizado el andlisis de la presente investigacion, me-
diante encuestas, entrevistas y la revision bibliografica, se puede tener una
afirmacion de que el caldo de rata no es tinicamente un platillo tradicional
de Fresnillo, sino una manifestacion viva del patrimonio cultural y me-
dicinal del municipio. Esta investigacién ayud6 a constatar que, para la
comunidad fresnillense, el caldo posee un valor simbélico que trasciende
lo gastrondmico; este es un referente de salud, identidad, fe y memoria
colectiva, y es de suma importancia aclarar que estas percepciones no
solo siguen vivas, sino que se han fortalecido especialmente después de
contextos criticos como la pandemia, donde las personas buscaron reco-
nectarse con practicas tradicionales para sanar fisica y emocionalmente.

El caldo de rata influye como simbolo de salud y tradicion en la pro-
mocion del turismo blanco y cultural en Fresnillo, Zacatecas, ya que el
caldo de rata posee todos los elementos necesarios para convertirse en
un atractivo turistico significativo, y sus cualidades como autenticidad,
profundidad cultural, beneficios para la salud y su historia profunda-
mente arraigada en la comunidad. Tanto el turismo blanco como el cul-
tural encuentran en este platillo un punto de convergencia que puede ser
aprovechado estratégicamente para detonar procesos de desarrollo local.

El caldo de rata es un simbolo de salud y tradicion que, si se integra
adecuadamente dentro de estrategias turisticas bien estructuradas, puede
fortalecer la identidad del municipio y atraer a turistas interesados en
experiencias auténticas, por lo que se convierte en parte de su promocion
turistica cultural y gastrondmica. La investigacion demostr6 que existe
tanto el interés por parte de los consumidores locales como la curiosidad
de visitantes externos; lo que faltaria es una oferta formal y digna que
permita visibilizar, resignificar y posicionar el platillo como parte de un
turismo respetuoso, educativo y participativo.

Al ampliar el enfoque territorial y establecer comparaciones con otras
regiones del pais y del mundo, donde el consumo de roedores posee
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un valor cultural significativo, representa una valiosa oportunidad para
enriquecer la comprension del caldo de rata. Adoptar una perspectiva
intercultural no solo permite apreciar las similitudes y diferencias con
otras practicas gastronémicas tradicionales, sino que también abre la
puerta al disefio de estrategias mas creativas y efectivas para resigni-
ficar y promover este platillo como un elemento de orgullo cultural y
turistico. Por ejemplo, al observar el caso de paises asiaticos, se destaca
la manera respetuosa en la que se presenta este tipo de alimento, al cual
se le denomina con orgullo como un manjar; esta forma de nombrarlo
y valorarlo influye de manera directa en la percepcién positiva que los
comensales tienen hacia él.

Si en México se adopta una narrativa similar, que, en lugar de recurrir
al morbo o la burla, dignifique el platillo y lo presente como parte de
un legado cultural y medicinal, se podria transformar la forma en que
es visto tanto dentro como fuera de la comunidad. Aplicar este tipo de
enfoque permitiria avanzar hacia una aceptacion mas amplia y, al mismo
tiempo, posicionar al caldo de rata como una experiencia auténtica y
enriquecedora dentro del turismo cultural y gastronémico.

También se identificaron ciertas limitaciones, una de las principales,
la disponibilidad de informacion, de registros oficiales o estadisticas es-
pecificas sobre la comercializacién del caldo en Fresnillo, lo que obligo6 a
basarse principalmente en testimonios y observaciones directas que apor-
taron la mayor informacion. Algunas personas se mostraron partidarias
al hablar del tema por los prejuicios sociales que atin existen alrededor
del consumo de los roedores; esto reafirmo que el estigma cultural sigue
siendo una barrera importante, no solo para la investigacion, sino también
para su posible inclusion en la oferta turistica formal.

Una de las investigaciones mas urgentes es el estudio sobre la susten-
tabilidad ecologica de este platillo, especialmente si se plantea aumentar
la demanda. Para esto es necesario profundizar en las aplicaciones am-
bientales de su comercializacién, asi como en la viabilidad de establecer
granjas de ratas que cumplan con estandares éticos y santuarios.
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