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REPORTE PAP

Presentacion Institucional de los Proyectos de Aplicacién Profesional

Los Proyectos de Aplicacion Profesional (PAP) son una modalidad educativa del
ITESO en la que el estudiante aplica sus saberes y competencias socio—
profesionales para el desarrollo de un proyecto que plantea soluciones a problemas
de entornos reales. Su espiritu esta dirigido para que el estudiante ejerza su
profesion mediante una perspectiva ética y socialmente responsable.

A través de las actividades realizadas en el PAP, se acreditan el servicio
social y la opcion terminal. Asi, en este reporte se documentan las actividades que
tuvieron lugar durante el desarrollo del proyecto, sus incidencias en el entorno, y las
reflexiones y aprendizajes profesionales que el estudiante desarrollo en el

transcurso de su labor.

Resumen

Hay muchas personas que se refieren a Marisa Lazo como la pastelera mas exitosa
de México. Sin embargo, ella no s6lo se reconoce como pastelera, sino como
empresaria, lider, aliada y agente de cambio en su comunidad. Al romper
paradigmas, Lazo afirma que sus modelos de negocio se sostienen con base en
recetas elaboradas con ingredientes naturales y de alta calidad, el acompanamiento
y desarrollo de habilidades para todo su personal, asi como de confianza en su
intuicion.

El origen de sus recetas, su amor por la reposteria y su perspectiva como
psicologa y psicoanalista son elementos peculiares para comprender su interés por
apoyar a las mujeres y cuestionar al sistema patriarcal que caracteriza a la esfera
del poder empresarial en México. Sus practicas laborales, ética de trabajo, carisma
y presencia mediatica le han permitido ser una vocera de las empresas socialmente
responsables con alto alcance e impacto digno de estudiar.



Un recorrido por el imaginario simbdlico de Lazo, la apreciacion y el analisis
de sus empresas, asi como un chequeo profundo en su activismo vy filantropia, al
igual que su papel como figura publica son algunas de las tematicas en las que

ahondara esta investigacion.

1. Introduccién

1.1 Memoria del pan

Entonces el Sefor dijo a Moisés: Voy a hacer que les llueva pan del cielo. El
pueblo debera salir todos los dias a recoger su racién diaria.
—Exodo 16:4

Y mientras comian, Jesus tomé el pan, lo bendijo, lo partié y lo dio a sus
discipulos, y dijo: Tomad, comed; esto es mi cuerpo.
—NMateo 26:26

Y os cubrimos con la sombra de la nube e hicimos que bajaran el mana vy las
codornices: {Comed de las cosas buenas con las que os sustentamos!

—Sura 2 «La Vaca», verso 57

La historia es bien conocida: la domesticacion de las gramineas permitio que los
seres humanos abandonasemos nuestro incansable —y riesgoso— andar por el
mundo en busca de animales para caza, frutos silvestres y plantas de escaso valor
nutrimental. Y, sobre todo, fue la condicidbn necesaria para la aparicion de los
primeros asentamientos que nos proveyeron de una tranquilidad magnifica, que
derivo luego en el nacimiento de la politica, la inteligencia, el amor, la discordia, las
grandes religiones y los relatos sobre todo ello que hoy nos continuan emocionando.
En sintesis: no habria humanidad tal y como la conocemos sin el trigo.
Desde entonces, la relacion entre el trigo y la especie no ha sido baladi. La

capacidad de distintas civilizaciones de gestionar tanto la abundancia como la
escasez de este cereal ha definido su destino. No es una exageracion decir que el



trigo ha aupado, derrumbado o por lo menos herido de muerte a los imperios mas
grandes conocidos por la humanidad. Revueltas populares, ventaja demografica,
conquistas aceleradas: mucho se explica por el trigo, por inverosimil que parezca.
La transformacién de trigo en pan, un alimento que sacia lo mismo que nutre,
debe de ser uno de los momentos cuspide de nuestra especie, equiparable al
descubrimiento del fuego, la invencion de religiones monoteistas, la administracion
del poder a través de Estados centralizados con ejércitos e impuestos, el
reconocimiento de la ley de gravedad o la comprension de la energia atomica. No
es casualidad que la palabra “pan” derive del latin panis, que significa “proteger”.

Clara Diez, escritora gastrondmica, lo resume magistralmente:

El pan es la forma mas basica de alimentaciéon procesada por el hombre. Harina y
agua. Como tal, lo ha acompanado a lo largo de la historia, sin importar el continente,
la climatologia, la cultura o la clase social: el pan ha estado presente en todos
aquellos lugares habitados por el ser humano, y en todos ellos ha sido un simbolo
identitario, una huella cultural. Ofrenda a los dioses (en la tumba de Ramsés Il habia
dibujadas escenas de elaboracion de pan), moneda de cambio, motor de desarrollo
de las diferentes sociedades, protagonista de parabolas religiosas, sujeto de
expresion artistica. Napoledn contaba en sus tropas con una division de panaderos,
los sapeurs blancs, responsables de asegurar la provisién de pan de sus ejércitos.
A pesar de ser un elemento comun a todos los estratos sociales, hasta de harina y
agua se sirve el hombre para crear jerarquias. Harina blanca para los ricos, harinas
oscuras como el centeno, para los pobres. En Egipto, se dice que las clases bajas
se alimentaban practicamente a base de pan, y que incluso se podia encontrar arena
del desierto en la propia masa, lo que llevaria a un desgaste generalizado del
esmalte de los dientes de los mas pobres. Por supuesto, los faraones desarrollaron
sistemas de refinado de la harina.

El pan siempre ha tenido connotaciones de union: en la mesa se comparte el pan, y
con pan se atienden las necesidades de los mas desfavorecidos. Dar pan a quien lo
necesita equivale a tener benevolencia con el préjimo y a hacerse cargo de sus
miserias. Otro atributo del pan es su universalidad. No todo el mundo ha comido

marisco, pero todo el mundo se ha deleitado con un trozo de pan. He oido a gente
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decir que no le gusta el agua (jel agual!), pero no conozco a nadie a quien no le
guste el pan. En su libro Celebration Breads: Recipes, Tales and Traditions (Panes
para celebrar: recetas, historias y tradiciones), Betsy Oppenneer reflexiona de la
siguiente manera: ‘Desde el matza sin levadura de Pesaj hasta el stollen aleman de
Navidad, desde los panecillos britanicos horneados el Viernes Santo hasta el kolach
ruso horneado para cualquier ocasion especial, el pan en sus multiples formas une

a las personas, vinculando tradiciones y generaciones’.

1.2 No sélo de pan vive el hombre: también de rituales

El sapiens es un animal ritual. Es verdad que existen conductas presentes en otras
especies animales que podrian categorizarse como rituales, especialmente aquellas
referentes a lo funerario y a la lucha encarnizada por el poder, por ejemplo, entre
orangutanes y elefantes. Esta idea no es original y probablemente nadie la haya
expuesto mejor que Yuval Noah Harari, magnifico historiador y narrador israeli,
quien ha desacralizado nuestra supuesta posicion como el unico animal pensante.

Sin embargo, si que es cierto que pocos son los animales que le otorgan
tanta importancia al elemento ritual de su existencia como los humanos. Muchas
personas inician sus dias con una pequena oracion, si son creyentes, o siguiendo
alguna cabala, si son supersticiosas. Y actividades fundamentales como nacer,
alimentarnos, procrear y morir estan plagadas de los mas diversos rituales, tan
cuantiosos practicamente como seres humanos sobre la Tierra.

El pan, a pesar de que es un alimento de lo mas elemental, también encierra
todo tipo de rituales, desde los religiosos hasta los celebratorios. Hay panes que se
elaboran exclusivamente para cierto tipo de fiestas, como las roscas o roscones de
Reyes en Iberoamérica y el pan de muerto en México. Una forma mas elaborada de
pan, los bizcochos y pasteles, se consume en momentos significativos para las
personas, como cumpleafos, bodas, nacimientos o reencuentros afectivos.
Compartir el pan, hornear una bandeja de bizcochos para alguien mas o regalar un
pastel es un simbolo de amistad, o al menos de cordialidad.

Por supuesto, los rituales evolucionan conforme se transforma la historia y

las condiciones materiales de la sociedad. Algunos sobreviven por miles de afios,
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como la particion del pan en las iglesias cristianas para conmemorar el sacrificio de
Cristo. Sin embargo, otros quedan enterrados por el dinamismo de una sociedad
permanentemente cambiante. Lo que es seguro es que el pan suele reflejar como
es una sociedad: la moral predominante, sus acuerdos, su politica, la vision que

tiene de si misma, su consciencia historica.

1.3 Una brevisima historia del pan y la panaderia en México

La memoria de la humanidad, entonces, esta ligada estrechamente al pan,
expandido practicamente por todos los continentes del planeta a lo largo de las
distintas fases de la historia. México no ha sido en absoluto la excepcion.

Como puede intuirse, la panaderia no aparecio en el territorio hoy conocido
como México hasta el periodo virreinal, con la llegada no sélo de las instituciones y
de los habitantes provenientes de la peninsula ibérica, sino también de sus habitos
alimenticios y tradiciones.

Sin embargo, la panaderia arraigd distinto en la Nueva Espafia en
comparacion a otros territorios colonizados por el naciente Imperio Espafiol, debido
a que los pueblos indigenas conservaban una amplisima tradicion de alfareria y
manejo exquisito del barro que se fusiond con la elaboracion tradicional espafiola
del pan, dando lugar a un sinfin de panes, variados en tamafos y formas.

Si hay un adjetivo que califique a la sociedad virreinal no es particularmente
el de una sociedad igualitaria. Este periodo histérico es bien conocido por las
amplisimas diferencias econdmicas y sociales derivadas del origen étnico de las
personas. Hasta el dia de hoy subsiste un debate sobre las heridas sociales
provocadas por esta divisidon social.

Aunque el pan salado o pan de mesa estaba al alcance practicamente de
cualquier persona y se vendia en calles y mercados populares, la bizcocheria era
un manjar reservado exclusivamente para las élites. Los conventos fueron el
espacio por excelencia para la experimentacion culinaria y la cuidada elaboracion

de bizcochos que eran servidos en las mesas de autoridades militares, religiosas y



politicas. Una cena de Estado servida al virrey no podia carecer de una bandeja
generosa de bizcochos.

Los comerciantes peninsulares llegados a la Nueva Espafa eran quienes
administraban los negocios dedicados a la fabricacion de pan y de bizcocheria, en
donde emplearon especialmente a mujeres originarias del territorio americano, que
paulatinamente sacaron en la clandestinidad las recetas y los manjares de los
nobles establecimientos y los llevaron a los barrios populares.

Es decir: lo que se aprendia en los hornos era posteriormente trasladado
sigilosamente a las calles. Y asi fue como el pan se convirtié en delicia de ricos y
pobres, aunque siempre existié una diferencia notoria en la calidad de ingredientes
y el cuidado en la elaboracién, por ejemplo, en el color de la harina.

Durante la era republicana, a pesar de que el ordenamiento legal establecid
igualdad entre los habitantes, la realidad material no se transformoé radicalmente y
el pan siguio siendo un simbolo de diferencia entre los estratos sociales.

Conforme el naciente pais ya conocido como México se fue abriendo al
mundo, arribaron reposteros provenientes de Europa, particularmente de Italia y de
Francia, que amestizaron sus recetas con lo ya existente aqui, dando lugar a una
mayor diversidad de creaciones reposteras. Un ejemplo clasico es el pan garibaldi,
pastelito cubierto con mermelada de chabacano, que fue inventado por un repostero
italiano radicado en México en honor al héroe liberal Giuseppe Garibaldi.

Esta tendencia se acrecentd durante el Porfiriato, momento en el que el pais
intentd guiarse por la sofisticacion global y busc6é adoptar el “buen gusto” que
circulaba por Europa Occidental. Ejemplos de los establecimientos heredados de
esta época que perduran hasta nuestros dias son La Vasconia (fundada,
naturalmente, por vascos) y El Globo (de origen italiano), en la Ciudad de México.

La Revolucion modernizé a la sociedad mexicana en todos los sentidos: las
instituciones del Estado, la percepcién que el pais tenia sobre si mismo, el
establecimiento de un orden republicano liberal aunque con orientacion social,
incluso socialista. No es gratuito que se afirme que la Constitucion de 1917 sea la

primera constitucion social del mundo. Y el pan no quedo ajeno a estos cambios.



Tras la inestabilidad revolucionaria y con la certidumbre que propicio al pais
el establecimiento de un régimen que permitia la circulacion pacifica de los
caudillos, vino también la modernizacion industrial y econdmica. Aparecieron
entonces las primeras grandes panaderias, en donde se elaboraban panes y
pasteles, por primera vez, para todos los estratos sociales. Dejé de existir la division
entre pan dulce y pan salado, pasteles y bizcochos, pan de convento y pan de
pueblo, pan espafol y pan indio: el pan se democratizé y la gran panaderia (bajo el
modelo de panificadora) se convirtidé en un punto de encuentro y de intercambio
social, como sucede hasta nuestros dias.

Las grandes panificadoras fueron el modelo predominante durante casi todo
el siglo XX, especialmente durante el periodo de crecimiento de las clases medias
en México gracias al desarrollo alentado y sostenido por la rigida direccion del
Estado. Ya no era, como en el Virreinato y el Porfiriato, un placer de las élites, sino
que el pan dulce y la reposteria se convirtio en habito cotidiano de todas las clases
sociales.

Cada ciudad mediana y grande tenia una, dos, cinco o hasta una decena de
panaderias como orgullo y simbolo de su identidad. Algunas de ellas sobreviven
hasta hoy, como la panaderia La Luz, en Guadalajara, aunque la ciudad de México
es iconica por este tipo de establecimientos: La Ideal, La Madrid, La Montaresa.

Asi como se estimaba que el modelo econémico basado en la predominante
rectoria del Estado resistiria para siempre, nada hacia pensar que el modelo de
panaderia-reposteria fuera a entrar en crisis. Y entonces, la globalizacién.

La liberalizacién del mercado durante el ultimo cuarto del siglo provoco
también la apertura de la sociedad a tendencias y gustos globales —algo que no
era completamente nuevo, como se puede constatar durante el Porfiriato, pero que
parecia nuevo por las largas décadas de proteccionismo estatal.

La vida también se acelero en las grandes ciudades tras la migracion masiva
del campo a los centros urbanos. La optimizacion del tiempo, probablemente el
recurso mas escaso y preciado que existe, se convirti6 en una virtud y en una
necesidad. El pan no resistio a la velocidad de estas transformaciones y muchas
recetas tradicionales que incluso habian sobrevivido a siglos se perdieron, incluidos



los métodos de elaboracion. Aparecieron gigantescas empresas transnacionales
que vendian panes industrializados listos para aportar una cantidad ingente de
carbohidratos y azucares necesarios para un nuevo ritmo de vida trepidante. Y las
panaderias fueron reemplazadas de alguna forma por los supermercados en donde
estos productos acapararon los anaqueles.

La sociedad con mayor poder adquisitivo comenz6 a aspirar a consumir el
mismo tipo de manjares (o una buena imitacion de ellos) que se producian en el
denominado primer mundo. Delicias antiquisimas (el pan mamon de convento, por
ejemplo) fueron reemplazadas por una panaderia que intentaba asimilar las
tendencias globales. Aparecieron los brownies, el pastel aleman, la tarta Sacher, los
macaroéns, los alfajores, el cheesecake y otro tipo de pasteles y bizcochos que
perduran solidamente hasta nuestros dias.

Entender esta transformaciéon a lo largo de distintas etapas historicas es
fundamental para comprender el surgimiento de Patelerias Marisa en la década de

los noventa, en el auge del periodo y el espiritu liberalizador y global.

Imagen 1: Distintas formas de panes antiguos, hoy desaparecidos

Fuente: Fotografia de Gutierre Aceves, 2013.



1.1. Objetivos

Esta investigacion se propone, en términos generales, hacer un recorrido a través
de la historia de la reposteria en el Area Metropolitana de Guadalajara (AMG) y
analizar la transformacién que ha experimentado desde la época virreinal hasta
nuestros dias.

En términos particulares, la investigacidon se centrara en las Pastelerias
Marisa, una de las casas reposteras con mayor arraigo y éxito en la ciudad, a pesar
de su relativamente reciente fundacion. La hipotesis que se pretende demostrar es
que la reposteria es un reflejo de la sociedad de su tiempo y que Pastelerias Marisa
es una representacion de las tendencias contemporaneas en lo que refiere al

“gusto”, el “refinamiento”, el deseo y las aspiraciones de la sociedad del AMG.

1.2. Justificacion

La academia suele ignorar y hasta despreciar los temas de investigacion que
considera baladies o mundanos, usualmente ligados a la vida y la cultura cotidianas.
Pocos elementos son tan constitutivos de la vida y la cultura cotidianas de las
sociedades como la gastronomia. Sin embargo, es mucho menos estudiada en
comparacion con otros fenomenos culturales, como la religion, las artes plasticas,
las lenguas o la musica, s6lo por enunciar algunos ejemplos.

En el ambito de la gastronomia hay una produccidn que es
sorprendentemente inexplorada, en contraste con la importancia que tiene en la vida
social y cultural de México: la reposteria, la panaderia y la bizcocheria. Si bien la
reposteria, la panaderia y la bizcocheria son transversales a las clases sociales en
México, pues se degustan indistintamente en mesas de estratos altos y bajos, su
consumo también cumple una funcién de representacion social del estatus, el

refinamiento y el deseo.
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1.3 Antecedentes

1.3.1 Primeras emociones, gustos y sabores

Marisa Lazo, nacid y crecio en Guadalajara, Jalisco. Fue la hija mayor en una familia
de seis hijos y se refiere a sus progenitores como ejemplos generosos y
filantropicos. Recuerda a su padre como un abogado penalista exitoso, quien
respetaba a las personas por igual y disfrutaba de su profesion todos los dias. Por
su parte, la madre de Lazo no se queda atras, ella ha atendido por afios un expendio
de medicamentos en una zona vulnerable dentro de su ciudad (Trava, 2021).

Desde chica, recuerda que le han encantado los dulces. Gusto que la llevo a
interesarse por las recetas de postres como los polvorones de nuez. Marisa relata
que la primera vez que cocind galletas sus hermanas y hermanos estaban
fascinados. Reconociendo su talento en una mezcla relativamente sencilla: harina,
mantequilla, azucar y nuez, todo revuelto a mano. A partir de este acontecimiento
comenzo a coleccionar recetas preguntando por ellas cuando iba a casa de
conocidos (Marisa, 2022).

Imagen 2: Polvorones de nuez

Fuente: Pastelerias Marisa, 2022.

11



1.3.2 Incentivos sofisticados para aplicar

Frente a la casa donde vivié nuestra protagonista vivia Ana, prima hermana suya
por lado de los Corvera. Juntas compartieron hobbies desde pequefias y una pasion
mutua era el gusto por los postres. Ana fue a estudiar reposteria a Francia y a su
regreso instalé un horno en su cochera y comenzoé a cocinar lo que habia aprendido
en el extranjero. Ella fue quien le ensefid a Lazo la receta del pay de pera con
almendras. Le mostré como secar la pera y algunos de los secretos que le seria de
mucha utilidad en un futuro.

Al casarse Marisa se muddé unos afios a Zamora, Michoacan, localidad donde
encontrd su talento para las ventas. Entro a un sistema multinivel donde trabajaban
con pinturas para decorar articulos del hogar. Su jarra de vidrio, las sabanas de sus
hijas o su playera deportiva eran artefactos que con carisma les mostraba a sus
clientas y las convencia de comprar los tintes para que ellas también pudieran

decorar en casa.

1.3.3 Primeras ventas

Sin la intencion de vender pasteles, Lazo era aclamada entre sus amistades para
llevar el postre a cada reunion. Un buen dia, una conocida determinada convenci6
a Marisa de venderle su primer pastel. Ella accedié con pena por cobrarlo, pero su
allegada no lo aceptaria a manera de regalo, ya que ésta deseaba llevarlo a casa
de un tercero para agradecer un favor. Pocos dias después recibié una llamada
donde le pedian mas de sus deliciosos pays de pera con almendras (Barrazas
2021).

Con estas primeras transacciones empez06 la cadena de recomendaciones
que fueron el comienzo de la primer Pasteleria Marisa. Cocinando y ahorrando,
Lazo creciéo equipandose poco a poco. Comprd su primera batidora, refris de
segunda mano y al igual que su prima, tuvo que instalar un horno en su cochera

pues los pedidos seguian aumentando (Trava, 2021).
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1.3.4 Primeros anos

Durante cinco afios esta pasteleria crecié constantemente con recetas y procesos
de la mejor calidad. Cerniendo tres veces la harina para una mejor textura; tostando
almendras para dar una sensacion crocante, y batiendo dos horas la salsa de frutos
rojos para la gelatina de yogurt. Procesos que conserva hasta hoy y elementos
esenciales para el sabor de sus recetas que, segun los clientes de antafio, nunca
han cambiado (Trava, 2021).

Ganando entre 20 y 30 pesos por pastel, Marisa podia vender sus productos
a cualquier persona. Manteniendo un rango justo y accesible para publicos como
conocidas de la escuela de sus hijas, hasta al chéfer que pasaba por el pastel.
Siempre buscando que todas las partes se beneficiaran y tuvieran ganas de volver
a comprar uno de sus productos. Aqui comenzaron a florecer los principios e ideales

que hoy le caracterizan (Trava, 2021).

1.3.5 Valores compartidos

Cuando Marisa cuenta la evolucidon de sus pastelerias siempre alude al crecimiento
de sus colaboradores, en su mayoria, mujeres. Para esta empresaria las verdaderas
ganancias en su empresa son el numero de personas quienes ha logrado impactar
con sus negocios. Por ello aqui también se mencionaran las historias de Zoraida,
Gustavo y Tere.

Zoraida comenz0 a trabajar como nifiera de las hijas de Lazo cuando estas
eran pequenas. Conforme el negocio crecia ella se acer6 a la venta de pasteles y
pronto empezé a también apoyarla como ayudante de cocina. Hoy es gerente de
mas de 500 colaboradores en la empresa. Cuando ambas se conocieron Zor no
habia terminado sus estudios, pero Marisa la impulsé y animé a terminarlos, asi
como a profesionalizarse en muchas de sus pasiones (Barrazas, 2021).

Gustavo, por su parte, es un productor de huevos, quien comenzo
entregandole 360 huevos al mes y hoy lleva a las puertas de la fabrica hasta 700
mil huevos (Marisa, 2022). En una entrevista, Lazo narr6 que Gus le ha agradecido
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por su fidelidad estos 30 afios dado a que gracias a esta relacion laboral él pudo
mandar a sus hijas a estudiar al extranjero (Trava, 2021).

Aunado a la historia de este perfil entra Tere. Colaboradora que ingresé como
cajera en uno de los establecimientos y hoy es la gerente de compras. En las
pastelerias todas y todos tienen oportunidades de crecer. Desde que entran saben
que también hay facilidades para estudiar y prepararse en mas areas. Eso si,
siguiendo la filosofia y principios de la empresa (Marisa, 2022).

Marisa cuenta que hace un par de afios atras Tere tuvo que defender a
Gustavo cuando un asesor financiero le recomendoé pedirle que bajara sus precios.
Para Gus esto no era posible y la solucion del consejero fue cambiar de proveedor.
Sin embargo, Tere actud en contra de esta accion y pidié ayuda intermediaria para
defender una de las mas importantes consignas de Lazo: “La generosidad genera
abundancia” (Marisa, 2022).

Hasta hoy las pastelerias colaboran con 80% de los establecimientos con
quienes empezaron esta cadena de reposterias. Apoyandose y teniendo la
confianza de que uno de los pilares mas fuertes e importantes para la empresa es
compartir. Se comparten postres, ganancias, conocimientos y una pasion la cual es

dar mas de lo que se espera (Trava, 2021).

1.3.6 Logistica e instinto

La primera tienda que abrié Lazo sigue en funcionamiento. Localizada en la calle
Golfo de Cortés num. 4182, local 2, este establecimiento se encontraba cerca de la
escuela de sus hijas, donde hacia el supermercado y ejercitarse. La logica de la
cercania y practicidad orientdé por mucho tiempo a Marisa al abrir sus primeras
tiendas. El primer local que inauguro fuera de las zonas que frecuentaba fue al otro
lado de la Calzada Independencia, decision y apertura que marcé un parteaguas en
su emprendimiento (Trava, 2021).

Muy pronto las pastelerias se popularizarian en diferentes zonas del AMG,
sin importar el nivel de ingreso de la zona. Marisa ha confesado en diversas

entrevistas que muchos de sus establecimientos mas populares pertenecen a
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lugares “pasando la Calzada”, y eso le da mucha alegria, puesto que siempre ha
querido compartir sus productos con mas personas. Reconociendo su intuicion,
entusiasmo, redes de apoyo, prueba y error, en 2011 Marisa comenzo a resonar en
el mundo empresarial, ganando premios locales como el Mérito Mercurio
Empresarial, Endeavor en 2015 y EY Entrepreneur en 2016 (Trava, 2021).

Con mas de mil colaboradores, un crecimiento sélido, la apertura de una
fabrica y una excepcional cultura laboral, los emprendimientos de Lazo ya no
solamente son las Pastelerias Marisa, también ha abierto las paleterias Dolce
Natura, los establecimientos Tia Lola y los expendios de sus productos sobrantes.
Se trata de mas de 90 establecimientos en el AMG, con miras a posicionarse en

lugares como Ledn, Querétaro y algin dia Los Angeles (Trava, 2021).
1.3.7 Ser socialmente responsable

Este perfil también ha sobresalido como referente mediatico en redes sociales,
gracias a su elocuencia, carisma e ideales. En medios es reconocida por hablar de
temas como la psicologia y el psicoanalisis, que son la licenciatura y la maestria
que estudio. Ofrece consejos de crecimiento personal, ideas para mejorar la gestion
de tiempos, resumenes de libros de liderazgo o gestion de empresas, entre otros.
Algunos de sus principales temas a visibilizar y compartir son la violencia de género
(Trava, 2021).
En el afo 2019 se inauguro la Fundacién Marisa Lazo:

Una plataforma que financia e impulsa proyectos que buscan de manera directa
atender o visibilizar las desigualdades a las que las mujeres se enfrentan. Para
construir una sociedad mas justa, donde mujeres y hombres tengan igualdad de
oportunidades para desarrollar las capacidades que les permitan transformar sus
condiciones de vida y lograr un desarrollo integral para un México mas igualitario
(Fundacion Marisa, 2022).

Para finalizar, Marisa hoy no es solamente es una empresaria importante en

Jalisco, sino en toda la republica mexicana e incluso Latinoamérica, debido a su
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participacion como asesora en el programa Shark Tank. En esta temporada Lazo
ha elegido y ha sido seleccionada por 11 emprendimientos. El 25 de agosto del afio
2022 las Pastelerias Marisa cumpliran 30 afos en el mercado. Con mas de 59
sucursales en funcionamiento, de las cuales 5 ya se extienden fuera del AMG
estableciéndose en Leon, Guanajuato (Trava, 2021).

1.4. Contexto

Respondiendo a los gustos, tradiciones y necesidades de la actual poblacion
jalisciense, hoy las bizcocherias tradicionales estan desapareciendo, mientras que
las reposterias industriales han tomado fuerza y popularidad. Las panaderias y
pastelerias familiares se han convertido en cadenas o franquicias que también
tienen como competencia a los supermercados, tiendas de conveniencia o
repartidores moviles o emprendimientos digitales.

Tan s6lo en la Seccidn Amarilla de Jalisco se registra un aproximado de 3,820
pastelerias (Seccion Amarilla, 2022). Establecimientos que existen desde 1957
como los Pasteles Hopkins, la tienda Luvier, que se inauguré en 1978, hasta la
famosa Pasteleria Santa Teresita, popular desde 1980 y por supuesto Marisa,
dandose a conocer desde 1992. Reposterias que acompafian a todas las clases
sociales de manera simbdlica en cada una de sus celebraciones tradicionales.

En estos modelos de negocios existe el riesgo de perder recetas de antafio,
dado a que, por lo general, los nuevos emprendimientos tienden a responder a
tendencias mundiales y no locales. Razén por la que hoy ya no se conocen postres
como el ante, el bien me sabe o el pan mamon. Hoy son populares productos como
el pastel de chocolate, el tres leches o las gelatinas de yogurt y salsas de frutos
rojos. Productos que responden a tendencias mundiales. A continuacion, se

adjuntara una tabla de precios de la mercancia mencionada (Nufez, 2022).
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Imagen 3: Las formas del pan.

Fuente: Fotografia de Gutierre Aceves, 2013.

Tabla 1. Precios en pesos de cinco pastelerias del AMG

Marisa Paulette Ok Neufeld Jeffry

Pastel de 350 460 395 375 425
chocolate

(Grande)

Pastel de 485 448 395 395 670
tres leches

(Grande)

Gelatina 328 360 270 290 230
(Grande)

Fuente: paginas oficiales de cada una de las marcas enlistadas.




Al hacer una investigacion detallada de estas marcas pasteleras se

encontraron datos cuantitativos y cualitativos valiosos. Se eligieron cinco cadenas

que tienen alta popularidad en el AMG, al igual que similitudes. Como el hecho de

que en su gran mayoria comenzaron en los afios noventa. Son marcas locales y

originales, que pocas se han establecido fuera de jalisco. Se han convertido en

establecimientos de facil acceso y todos manejan: pasteles, galletas y gelatina.

A continuacién, se adjuntan cinco mapas de la zona estudiada y las

localidades en las que podemos encontrar distribuidoras de cada una de las

pastelerias.

Mapa 1. Pastelerias Marisa en el AMG
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Mapa 2. Mapa de pastelerias Paulette en el AMG
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Mapa 3. Mapa de pastelerias OK en el AMG
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Mapa 4. Mapa de pastelerias Neufeld en el AMG
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Mapa 5. Mapa de pastelerias Jeffrey en el AMG
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2. Desarrollo

2.1. Sustento tedrico y metodolégico

Este documento sustenta sus hallazgos y conclusiones en metodologias como la
consulta, entrevistas y analisis cuantitativo. Revisamos los escritos La alimentacion
en la ciudad de México: el consumo de pan en el siglo XVIII, por Virginia Garcia
Acosta; Las panaderias en la Ciudad de México de Porfirio Diaz: los empresarios
vasco—navarros y la movilizacion obrera, por Robert Weis, y Panaderia mexicana:
formas con sabor, por Cristina Barros y Marco Buenrostro. Entrevistamos a Juan
Carlos Nunez Bustillos, Gutierre Alvar Alonso Aceves Pifla y Marisa Lazo Corvera.
Medimos y contabilizamos usando fuentes como Google Maps o Seccién Amarilla.
Igualmente realizamos visitas de campo a lugares estratégicos en la ciudad.

Fue dificil encontrar registros locales que hablaran de la bizcocheria en
Jalisco. Por ende, se consultaron fuentes digitales que hablaban de la reposteria en
México de manera nacional o registros de la Ciudad de México. De manera
afortunada nos compartieron los articulos de una exposicion gastronémica en Casa
Clavijero, llamada “El santo olor de la panaderia”, la cual se concentré en la estética
del pan dulce en el afio 2013 y tuvimos la oportunidad de entrevistar al director de
la Casa Clavigero y encargado de su museografia, Gutierre Aceves.

Otra complicacidn que podemos mencionar fue la de segmentar y contabilizar
establecimientos que venden bizcochos. En nuestro contexto enlistamos
pastelerias, panificadoras, panaderias, supermercados, farmacias, tiendas de
conveniencia y carros repartidores. Todos, como canales competitivos que tienen
diferentes publicos meta, pero comparten un repertorio de productos. Juan Carlos
Nufiez Bustillos fue quien nos permiti6 darnos cuenta de este panorama y la
evolucion que la venta de postres ha tenido en Jalisco.

Por ultimo, es importante mencionar que hay poca informacion y personas
que han investigado o reconocen el valor cultural que un dulce, galleta, pastel o
postre tiene en el imaginario de una sociedad como la del AMG. Marisa Lazo
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Corvera es quien mas nos hablé del significado emocional que en su experiencia
significa regalar o recibir un bizcocho, siendo un producto que se compra para

consentir o acompafar.

Imagen 4: Timbres en el pan.

] 4 Pedro Ramoner
S 8 de abril de 1764
: ), Maria Nicolasa de pess:
P’ 11 de abril de 1769

argarita de Figueroa y Billela
de abril de 1769

Fuente: Fotografia de Gutierre Aceves, 2013.

3. Resultados del trabajo profesional

Esta investigacion nos permitié conocer el origen, la historia y la trascendencia del
pan en nuestra AMG. La panaderia aparecio en México hasta el periodo virreinal,

generando una bizcocheria reservada exclusivamente para las élites. En los
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negocios dedicados a la fabricacion de pan, se emplearon especialmente a mujeres
originarias del territorio americano, que paulatinamente sacaron las recetas y los
manjares de los nobles establecimientos y los llevaron a barrios populares,
comenzando asi con la democratizacién del pan.

Por celebracion se comienzan a posicionar comestibles tipicos y afo tras afio
estas recetas toman fuerza convirtiéendose en tradicion. Dandonos celebraciones
con pasteles de cumpleanos, dia de reyes con rosca o noviembres con pan de
muerto. La unificacion de los panes dulces y salados llega a establecimientos mejor
conocidos como las panificadoras para hacer de los postres dulces un elemento
recurrente en nuestra dieta habitual.

En 1992, Lazo era aclamada entre sus amistades para llevar el postre a cada
reunion. Un buen dia, una conocida determinada convencié a Marisa de venderle
su primer pastel. De recomendacion en recomendacién nace la primer Pasteleria
Marisa posicionandose por su sabor, calidad y precio. Hoy es una de las cadenas
con mas de 90 establecimientos, mas de mil colaboradores, un crecimiento sélido,
la apertura de una fabrica y una excepcional cultura laboral.

Los emprendimientos de Lazo no tienen proyecciones de ventas a largo
plazo. No se preocupan por el retorno de inversion. Son laxos en muchas medidas,
pero cautelosos y fuertes en su compromiso laborar. Secreto que respalda su éxito
y cadena de valor altamente eficiente (Trava, 2021). Puesto que si le compras a
Marisa, recibes lo justo. Si trabajas en uno de sus emprendimientos, hay mucho
espacio de crecimiento. Al igual que si eres su proveedor, siempre habra un alto
nivel de fidelidad.

El valor de un liderazgo como el que estudiamos en esta investigacion, asi
como el de su éxito en la reposteria se centra en el compartir. Compartir los bienes
que uno genera teniendo la confianza de que volveran. Dar es recibir cuando apoyas
a enriquecer la vida de quienes te rodean. Puesto a que directa o indirectamente
algun dia la generosidad te regresa como abundancia.
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4. Reflexiones del alumno o alumnos sobre sus aprendizajes, las

implicaciones éticas y los aportes sociales del proyecto

Annie Natalia Martinez Luna

e Aprendizajes profesionales
De manera profesional ésta fue una experiencia enriquecedora. Desarrollé nuevas
habilidades para trabajar en equipo, al participar con una disciplina distinta a la mia.
Convivencia que me permitid no sesgar mi foco de atencién en la cultura, sino
también abrirme y sentir curiosidad por diferentes ambitos como el politico.

Le perdi el miedo a la investigacién académica. Es decir, en Gestién Cultural
creo que he experimentado practicas y teorias, pero nunca habia sustentado un
argumento sin hacer pruebas de produccion. Por ende, puedo decir que mis saberes
y capacidades fueron puestos a prueba en este proceso.

Ahora comprendo de mejor manera el modelo de negocios de un industria
grande y local. Una que hasta el momento se caracteriza por los valores y calidad
que le esta aportando a su comunidad. Encontré registros y problematicas sociales
dignas a seguir indagando. Y lo mas importante es que me voy con
cuestionamientos profundos sobre lo que significa la gastronomia para el AMG en
la actualidad.

e Aprendizajes sociales

Una investigacion como la nuestra puede visibilizar modelos de negocios dignos de
promover y replicar. En los emprendimientos de Marisa encontramos principios,
innovacion, transformacion social y la promocién de una mejor calidad de vida para
sus colaboradores, distribuidores y clientes.

Creo que nuestro trabajo impacta directamente a personas como Marisa
Lazo, quien ahora conoce las perspectivas de un gestor publico y una gestora
cultural, interesados en la bizcocheria. Revivimos en nuestros entrevistados:
historias, sabores y tradiciones. Al igual que compartimos con nuestro salén el gusto
por la reposteria.
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Por ultimo, mi compafiero y yo me pareceria que también somos personas
que se benefician de este trabajo a corto y largo plazo, porque que fue un gusto
compartido el que investigamos y datos que nos apasionan con los que nos vamos.
Cada quien en sus medios e intereses este proyecto podra ser un buen punto de
partida para nuestras vidas.

e Aprendizajes éticos
Tras una pandemia y el reajuste de practicas sociales me parece que incluir una
materia de verano fue un reto para mi, y probablemente para el salén. Cuidarse
mucho por responsabilidad social. Volver a acostumbrarnos a ir, estar y venir. La
empatia social, la convivencia diaria, entre otros aspectos.

Para nuestro tema en general me parecid que trabajé mucho ser una
investigadora sin persuasiones, aun con las hipdtesis que ya pensaba. Procuré
tener la atencion, responsabilidad y empatia con quienes nos apoyaron en la
investigacion. Al igual que aprender a adaptarnos a las circunstancias y aptitudes
por equipos.

Muchos de los procesos que apliqué aqui me los llevo para mi vida
profesional, donde este tipo de investigaciones me aportaran nuevas perspectivas
para mis disefios, producciones y evaluaciones. Que imagino se podran siempre

seguir ajustando y mejorando.

e Aprendizajes en lo personal
Me llevo mucha inspiracion e hipotesis a desarrollar en posibles modelos de gestion.
Creo que los temas gastrondmicos tienen mucho potencial en mi carrera, al igual
que en el AMG. Un tema como el que investigamos no solo es importante para el
mundo empresarial, sino también para el tejido social.

Me di cuenta de que consultar y apostar a las investigaciones académicas
también podria ser viable en mi rama de profesionalizacion. Asi como ahora
conozco el trabajo que conlleva un proyecto de aplicacion profesional como éste.
Esta nueva seguridad me da alegria y me perite imaginar distintos escenarios de
aplicacion.
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David Ricardo Flores Gonzalez

e Aprendizajes profesionales

Es necesario escribir la historia de lo cotidiano, mas alla de los grandes procesos
sociales como las revoluciones, los movimientos politicos, las guerras o el
surgimiento y caida de lideres. Lo cotidiano guarda mucha mas memoria de lo que
asumimos. Una pieza de pan “comun y corriente” paso a lo largo de procesos que
hoy obviamos: ¢ por qué tiene esta forma y no otra? ¢ por qué se elabora con estos
ingredientes en especifico? ¢ por qué se come en tal temporada y se evita en otras?
¢ por qué recibe ese nombre?

La escritura de la historia de lo cotidiano permite adentrarse en aquella
memoria que se ha diluido con el tiempo frente a la “Gran Historia”. Recetas
familiares, métodos de elaboracién artesanales, reposteria caracteristica de cierta
ciudad que hoy ya no existe mas. La “Gran Historia”, al centrarse en macroprocesos,
margina a las historias que no considera relevante para narrar las grandes
transformaciones sociales. La historia de lo cotidiano merece ser recuperada,

narrada y divulgada con el mismo esmero que la “Gran Historia”.

e Aprendizajes sociales

El pan es parte del lenguaje, de las religiones, de la politica y de la cultura. Nos ha
acompafnado a lo largo de nuestro efimero paso por la existencia a partir de su
domesticacion. Por el apego que tiene con las comunidades humanas, suele ser
una buena referencia para entender a una sociedad determinada: su estratificacion,
su organizacion politica y econdmica, sus creencias religiosas e incluso su sistema
legal.

En lo que se refiere a la historia de lo cotidiano, alejada de la “Gran Historia”,
el pan es un elemento que cohesiona no s6lo a comunidades mas o menos amplias
(regiones, naciones) sino a grupos mas compactos, como familias o poblaciones

pequefias. El principal elemento identitario singular y diferenciador de una familia o
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de un pueblo puede ser la elaboracidn de cierto tipo de pan, bizcocho o pastel. De

ahi la importancia de entender su origen y su evolucion.

e Aprendizajes éticos

La globalizacion, a pesar de las muchas transformaciones benéficas que ha
brindado a la sociedad, desde la conformacion de una “ciudadania global”’ hasta
avances prometedores en el campo tecnologico, de la biotecnologia, la genética y
la medicina, asi como el aumento de la interconexion entre las ciudades, los paises
y las personas, también ha provocado consecuencias cuestionables en aquellos a
los que se ha pasado a denominar como “los olvidados” por la globalizacién:
aquellos en quienes no hicieron efectivas sus promesas.

Una multiplicidad de negocios y de recetas locales y familiares se han perdido
a causa de la industrializacion de la reposteria y de la hegemonia del modelo
franquicia, incluido Pastelerias Marisa, a pesar de que tiene una politica industrial
mucho mas ética y consciente de su entorno que otras empresas dedicadas al rubro
alimenticio. La industrializacion de los alimentos también esta ligada al aumento de
enfermedades como la obesidad, el sobrepeso y los padecimientos
cardiovasculares derivados de éstos.

Pastelerias Marisa se ha convertido en un referente gastronomico de
Guadalajara y su suefa se ha posicionado como la repostera mas exitosa del pais.
Su modelo de negocio es unico en su tipo y por ello requiere un estudio y una
descripcion detallada. Sin embargo, no se puede obviar que la predominancia del
modelo sucursal y franquicia han terminado por desplazar paulatinamente a las
panaderias de barrio y a las reposterias tradicionales de la ciudad.

De mi parte, no existe una sentencia moral sobre si es nocivo que esto
suceda: simplemente es una dinamica econdmica mas ligada a la sociedad y a su
tiempo, como se describié en este estudio. Simplemente es un suceso merecedor
de analisis y de una descripcion cuidadosa que da incluso para la escritura de una

biografia o un formato mas extenso.
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5. Conclusiones

Desde su origen la gastronomia es un reflejo de la sociedad. Una receta puede
hablar de los recursos naturales y existentes de un territorio especifico, asi como
las tradiciones que se practican y que siempre estan en evolucion. Por ende, esta
investigacion cierra con un dulce final. Uno en el que gracias a negocios como el de
las Pastelerias Marisa la trascendencia de la bizcocheria es prometedora.

Hay un futuro prospero para clientes que consumen de manera responsable.
Para esas personas quienes investigan el origen y valores de quien les esta
vendiendo un producto. Hay esperanza, estabilidad y crecimiento cuando se
respaldan modelos de negocios que se responsabilizan por la formacion integral de
su personal. Igualmente, hay infinitas posibilidades de éxito para quien busca no
solo su bienestar, sino la prosperidad colectiva.

Lideres como Lazo, cadenas como las Pastelerias Marisa y poblaciones
como el AMG tienen mucho que aportar al futuro de nuestra republica. Porque en el
contexto desesperanzador que se vive cotidianamente en México, hay esfuerzos
que dan esperanza. Visibilizarlos es la clave para empoderarlos o replicarlos.
Modelos de negocio que desafian lo establecido y endulzan el presente de lo que

puede ser si compartimos.
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Anexos

Podcast

En este episodio Marisa Lazo y Oscar trava hablan de “como crecer un negocio
basado en la gente, de cdmo piensa sobre socios y deudas y del poder del
autoconocimiento en la vida del emprendedor”:

cracks.la/episode/126/

Entrevista con Marisa

https://drive.google.com/file/d/1dkWRgPzbfGRQL4L7wiLXrX_5ddR-

44Ealview?usp=sharing
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