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Arlen Sanchez, Carlos Millan, Gloria Icaza

Resumen:

En el afio 2010 la gastronomia mexicana formo parte de la Lista Represen-
tativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO). Esto marco un
parteaguas en su estudio, promocion e investigacion, reconociéndose no
solo el valor cultural sino también su importancia econémica y social. Asi,
el entender como la gastronomia se transformo en un problema de inte-
rés publico es parte del objetivo de este articulo. Para esto se llevd a cabo
una revision histoérica de entrevistas disponibles en YouTube, documentos
oficiales y articulos, principalmente en revistas indizadas, con el objetivo de
entender la evolucion del reconocimiento publico de la gastronomia mexi-
cana, los actores involucrados vy los principales retos en el corto y mediano
plazo. Asi, este estudio logra identificar la existencia de importantes avan-
ces en materia publica que incidiran en la conservacion de la gastronomia
tradicional mexicana, pero aun hay muchos retos por lo que, su relevancia
en la esfera publica se inserta como factor clave para su supervivencia.

Palabras clave: gastronomia mexicana; interés publico; patrimonio cultu-
ral; actores; reconocimiento.

Abstract:

In 2010, Mexican gastronomy was part of the Representative List of Intangi-
ble Cultural Heritage of the United Nations Educational, Scientific and Cultu-
ral Organization (UNESCO). This marked a watershed in its study, promotion
and research, recognizing not only its cultural value but also its economic
and social importance. Thus, understanding how gastronomy became a
problem of public interest is part of the objective of this article. For this,
it conducted a historical review of interviews available on YouTube, official
documents and articles, in indexed magazines, with the objective of unders-
tanding the evolution of Mexican gastronomy public recognition, the actors
involved and the main challenges in the short term and medium term. Thus,
this study manages to identify the existence of important advances in public
matters that will influence the conservation of traditional Mexican gastro-
nomy, but there are still many challenges, which is why its relevance in the
public sphere is inserted as a key factor for its survival.

Keywords: Mexican food; public interest; cultural heritage; actors;
recognition.

86



Incursion de la gastronomia tradicional mexicana

Introduccion

La gastronomia mexicana cuenta con una importante historia que data de
la época prehispanica. Aunque los espafioles impusieron sus leyes, arqui-
tectura y religion, la cultura culinaria azteca se reinvent6 a partir de los in-
gredientes y técnicas que trajeron del viejo mundo (Escofet, 2013). Uno de
los ejemplos mas conocidos resultado de esta fusion es el mole poblano o
el chile relleno. Este Ultimo fue prohibido por el bando municipal en el siglo
XIX, al considerarse un emblema del mestizaje de los tres siglos de virrei-
nato (Strausfeld y Hueck, 2022), reflejando los vinculos que siempre han
existido entre la gastronomia y el orden publico.

La comida mestiza llegd a los recetarios en 1780 gracias a la intervencion
de Sor Juana Inés de la Cruz (Strausfeld y Hueck, 2022). Sirvié como base
para la documentacion de otros platillos y marco la pauta para entender la
cocina mexicana con otro significado que incluia los usos y practicas que
hasta hoy en dia inciden en la identidad nacional. De nuevo, lo anterior re-
fleja la importancia publica de la cocina mas alla de la alimentacion.

Ya en la historia moderna un importante parteaguas se da en el afio 2010
cuando la cocina tradicional mexicana se integra a la “Lista Representativa
del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO” (CCGM, s.f.). Sin duda,
este reconocimiento propicid aun mas el interés por grupos de investiga-
dores, observatorios, gastrénomos, politicos y ciudadanos por conocer el
origen e historia de los alimentos que se consumen; asi como explorar nue-
vos ingredientes, preparaciones y recetas; ademas de su valorizacion desde
el aspecto cultural, natural y nutritivo (Venegas, 2017). De igual manera,
impacto la oferta gastrondmica que busca resaltar los sabores mexicanos,
lo auténtico de la gastronomia y el valor de los productos regionales; pero
también ha impulsado la participacion de nuevos actores que se habfan
mantenido ajenos a la esfera gastrondmica, en particular los representan-
tes de los gobiernos de los Estados, legisladores y algunos participantes de
organizaciones no gubernamentales que han promovido politicas publicas
para su fomento y promocion.

El reconocer el valor cultural de la cocina ha permeado al ambito acadé-
mico con estudios que analizan su importancia econémica y social al ser
un importante generador de empleos y medio de desarrollo regional. Su
cadena de valor incluye las actividades primarias (la agricultura, ganaderia
y pesca), pasando por la transformacion hasta los prestadores de servicios
de alimentos (los mercados, las tiendas y los restaurantes) (Castillo et al.,
2018); asimismo, la relacion del hombre y la gastronomia incorporando as-
pectos que van desde la parte bioldgica, cultural, psicoldgica hasta la social
(Giordano, 2017). Por tanto, la gastronomia no solo impacta en la salud de
las personas, sino que el complejo sistema de produccion esta vinculado
con la agricultura en temas de sustentabilidad como uso de agua, del suelo,
justicia social, entre otros (Cavicchi'y Ciampi, 2016).
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El reconocimiento de todas las actividades vinculadas con la gastronomia
obligd su incorporacion a la esfera publica a traves de la formulacion de
politicas publicas, que no son mas que el disefio de una accion colectiva
intencional entendida como una declaracion de intenciones (Aguilar y Lima,
2009). En particular, las politicas publicas en relacion con la gastronomia se
enlazan con las politicas agricolas tales como precio, seguridad alimentaria,
mercado; cadena de suministro; problemas ambientales; micro y pequefias
empresas gastronoémicas, entre otros.

El entender como la gastronomia se transformé en un problema de in-
terés publico es parte del objetivo de este articulo. Por consiguiente, se
llevé a cabo una revision histérica de entrevistas disponibles en YouTube,
documentos oficiales y articulos, principalmente en revistas indizadas, con
el objetivo de entender la evolucion del reconocimiento de la gastronomia
mexicana. A partir de esto se pudo determinar cuando la gastronomia tradi-
cional mexicana se incorpora a la esfera publica, quiénes son los principales
actores, coOmo a través de los afios ha cobrado mayor importancia y cuales
son los principales problemas a los que se enfrenta.

Este documento se divide en cuatro apartados, en el primero se analiza
la evolucion de la gastronomia tradicional mexicana en la esfera publica,
identificando las principales iniciativas y leyes de los ultimos afios; posterior-
mente se identifican los actores clave y se trata de determinar quiénes han
tenido mayor influencia. Luego se analizan las principales problematicas de
la gastronomia mexicana y la importancia de las politicas vigentes para fi-
nalmente incluir un apartado de conclusiones. Este estudio logra identificar
que existen importantes avances, pero aun hay muchos retos para la con-
servacion de la gastronomia tradicional mexicana donde el interés publico
se inserta como pieza clave.

La evolucion de la gastronomia tradicional mexicana en la
esfera publica

En el 2006 se cred el Centro Regional para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial en América Latina (Crespial), el cual conté con el apoyo
de la UNESCO y buscaba fomentar la cooperacion entre 16 paises (Argen-
tina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba, El Salvador, Ecuador,
Guatemala, México, Paraguay, Perd, Republica Dominicana, Uruguay y Ve-
nezuela). Su objetivo consistia en contribuir a la promocion de la diversidad
cultural, el desarrollo sostenible, la gobernanza cultural y su salvaguarda,
representando una de las primeras iniciativas de cooperacion internacional
que incluia a la gastronomia como parte del patrimonio cultural inmaterial
(Arroyo, 2012).

A la par a nivel nacional, dos afios antes (2004) el gobierno federal a tra-
ves del Consejo Nacional para la Cultura y las Artes (Conaculta) realizé el
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primer intento para que la UNESCO declarara a la cocina mexicana como
patrimonio cultural de la humanidad. El expediente se tituld “Pueblo de
maiz: la cocina ancestral de México” pero fue rechazado al no incluir un
estudio de caso (lturriaga, 2011). Posteriormente, el Gobierno mexicano a
través del Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH), la Comision
Mexicana de Cooperacion con la Unesco (Conalmex)y la Secretaria de Rela-
ciones Exteriores, presentd un nuevo expediente cuya elaboracion estuvo
a cargo del Conservatorio de la Cultura Gastrondmica Mexicana. Asf, el 16
de noviembre de 2010 la cocina tradicional mexicana entro a formar parte
de la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Unesco.

En respuesta a este reconocimiento, en el sexenio pasado (2012-2018)
el mismo gobierno federal catalogo al patrimonio culinario como uno de los
ocho sectores prioritarios para el disefio de politicas publicas lo cual derivo
en la Politica de Fomento de la Gastronomia Nacional (Gobierno de México,
2016). En el afio 2016 esta iniciativa se tradujo en la Ley de Fomento a la
Gastronomia Mexicana; en esencia, buscaba desarrollar lo que puede de-
nominarse la cadena de valor de la cocina tradicional (Garcia, 2021).

Entre las lineas estratégicas de accion se cred la marca gastronomica
“ven a comer”, que buscd promover las recetas tradicionales, fomentar el
turismo y fortalecer la cadena productiva de las cocinas tradicionales. En
ese contexto se denomino al fidecomiso publico ProMéxico como el res-
ponsable de la promocion y desarrollo de la marca, el asesorar y apoyar a
productores y comercializadores mexicanos; promover la participacion de
productores, restauranteros, chefs, colectivos de cocineras tradicionales y
comercializadores mexicanos en eventos internacionales; formular un pro-
grama de impulso a embajadores de la auténtica cocina mexicana, entre
otros segun el Acuerdo para instrumentar la Politica de Fomento a la Gastro-
nomia Nacional (2015). Lo anterior marca un parteaguas en las acciones
gubernamentales encaminadas al reconocimiento y formalizacion del que-
hacer gastronomico.

Con el cambio de gobierno, la Ley de Fomento a la Gastronomia Tradicio-
nal Mexicana quedo en pausa. Una de las primeras acciones fue un decreto
donde la Federacion autorizaba la desaparicion oficial de ProMéxico (de la
Rosa, 2019), lo cual dejé en incertidumbre la operacionalizacion de la marca
en lo particulary la politica de fomento en o general. Es hasta el afio 2020, y
debido a la pandemia, cuando la gastronomia fue severamente impactada:
de nuevo se empezaron a buscar iniciativas para la proteccion del sector,
por lo que la respuesta inmediata fue retomar la Ley Federal de Fomento a
la Gastronomia Mexicana (iniciativa de diputados del Partido Revoluciona-
rio Institucional). Sin embargo, era necesario alinear los contenidos a la Ley
General de Cultura y Derechos Culturales, por lo que en el 2021 se aprobd
la Ley Federal de Fomento a la Cocina Mexicana (la cual reemplaza la Ley
de Fomento de la Gastronomia Tradicional Mexicana), de nuevo, con el ob-
jetivo de promover el desarrollo econémico regional, fomentar el turismo y
fortalecer los valores culturales.
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En resumen, la nueva ley al igual que la anterior incluia a las grandes in-
dustrias, pero también con los estanquillos, fondas y zaguanes que abren
sus puertas para el sustento de sus familias a través de la gastronomia (Sal-
dafia, 2021). También incorpora a las cocineras tradicionales y abre la opor-
tunidad de certificar los saberes para aquellas que no pudieron tener una
carrera universitaria, reconociéndose como la primera estrategia formal
desde la esfera publica para el fortalecimiento de la gastronomia tradicional
mexicana.

Principales actores

Muchos paises han tratado de vincular la promocion turistica con su gastro-
nomia. Cada uno ha respondido con particularidades locales y posibilidades
diversas, propiciando la aparicion publica de una serie de actores que dan
soporte a la causa. La marca Perl ha nombrado embajadores oficiales a
reconocidos cocineros como Gastén Acurio, Javier Wong, Christian Bravo y
Rafael Osterling (Henriquez, 2016). De igual forma, en 2015 los hermanos
Joan, Joseph y Jordi Roca, reconocidos chefs, fueron nombrados embajado-
res de la marca Espafia, lo cual solo potencializé la revolucion gastronémica
que anos antes habia iniciado Ferran Adria. En el caso de México, en el 2005
la chef Patricia Quintana fue nombrada como una de las principales emba-
jadoras de la marca México, pero sin duda, hoy en dia es el Chef Enrique
Olvera quien ha ocupado este puesto. Esto ha sido una forma parcial de
reconocer la importancia de la gastronomia, pero sobre todo verla como un
recurso que se puede transformar en un atractivo turistico y reflejar estilos
de vida (Oliveira, 2011), a través del trabajo e imagen de sus portavoces.

A pesar de la popularidad de las figuras encargadas de la promocion
turistica y gastrondmica, en el caso de México existe otro actor clave: las co-
cineras tradicionales. Como mencionan Salas et al. (2020), no solo represen-
tan a la cultura, sabores y saberes de sus comunidades; también jugaron
un papel protagonico en la Ley Federal de Fomento a la Cocina Tradicional
Mexicana sustentando la gastronomia mexicana, por sus conocimientos y
su vida dedicada a la nixtamalizacion y el humo, transformando los pro-
ductos de la tierra (Garcia, 2020). Sin duda, hoy son las promotoras de los
saberes culturales y de las practicas alimentarias con participaciones re-
currentes en ferias, encuentros, muestras, festivales gastronémicos, entre
otros (Salas et al.,, 2020). En este medio, las maximas representantes son: Pi-
lar Cabrera, Abigail Mendoza, Celia Froilan, Juana Amaya (todas de Oaxaca),
Benedicta Alejo (Michoacan) y Nicolasa Hernandez (Tlaxcala) (Hernandez y
Del Castillo, 2018).

Debido a que desde el origen la politica publica de fomento a la gas-
tronomia nacional consider¢ la comercializacion, capacitacion laboral vy fi-
nanciamiento productivo, industria gastrondémica aglutinada en la Camara

90



Incursion de la gastronomia tradicional mexicana

Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (Ca-
nirac) se constituye como otro actor relevante. Empero, hasta el dia de hoy
el papel de esta solo ha estado al margen de la figura de chefs iconicos
duefios de restaurantes que han buscado apoyos para el sector, por lo que
lejos ha quedado el objetivo de apoyar a los pequefios empresarios para
aumentar la capacidad de sus unidades en todo el pais.

Un cuarto actor sin duda han sido los Gobiernos del expresidente Enri-
que Pefia Nieto y del presidente Andrés Manuel Lopez Obrador. El primero
en conjunto con el poder legislativo promulgé la Politica de Fomento de la
Gastronomia Nacional (2015) la cual en el afio 2016 se tradujo en la Ley de
Fomento a la Gastronomia Mexicanay en 2021, ya con un nuevo gobierno,
estas iniciativas se transformaron en la Ley Federal de Fomento a la Cocina
Tradicional Mexicana. Estos hechos son de gran trascendencia: por primera
vez el Estado y Gobierno reconocen que la gastronomia tiene que ver con
el campo, el agua, la ganaderia, tradiciones, técnicas, demandadas del mer-
cado, canales de distribucion y composicion de la oferta restaurantera, una
compleja cadena de valor. Adicional, al gobierno mexicano le tocé disefiar
politicas de fomento empresarial principalmente en micro, pequefias y me-
dianas empresas (Mipymes) gastronémicas, apoyo para la produccion de
alimentos y la creacion de condiciones para que las cocineras tradicionales
y comunitarias convirtieran su actividad en un medio de empleo.

A la par de estos esfuerzos se apostoé por la profesionalizacion de los ges-
tores culturales, los cuales se insertaron en las politicas relacionadas con el
patrimonio cultural inmaterial, incluyendo la gastronomia. En este tenor, el
Conaculta fortalecio el Sistema Nacional de Capacitacion y Profesionaliza-
cion para Promotores y Gestores Culturales, reconociendo que la promo-
cion cultural se proyectaba como una practica significativa en el disefio e
instrumentacion de politicas culturales (Mota y Platas, 2019).

Otro actor protagoénico en la gastronomia mexicana ha sido el Conserva-
torio de la Cultura Gastronémica Mexicana, una organizacion civil que fue la
que preparo, integré y presentd en un segundo intento el expediente: “La
cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva. El para-
digma de Michoacan” a fin de inscribir a la cocina tradicional mexicana en
la lista representativa del Patrimonio Inmaterial de la Humanidad ante la
UNESCO (Garcia y Jasso, 2020). Hasta hoy en dia, entre las principales fun-
ciones de su presidenta, vicepresidentas, coordinadores, representantes
y delegados, es el transmitir conocimiento, organizar eventos, seminarios
y otras actividades didacticas, alentar la creacion de certificaciones, propi-
Ciar el acceso a la informacion y en general proteger el patrimonio cultural
(CCGM, 2022).

Existen otras asociaciones civiles y grupos organizados que, aungue no
han tenido un papel protagdnico en esta iniciativa, si son fundamentales
en la conservacion del patrimonio gastronomico: Las Mujeres del Maiz, un
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grupo de mujeres rurales lidereadas por Maru Toledo, que buscan la con-
servacion de recetas y sabores auténticos de Jalisco (Luna, 2020); Funda-
cion Tortilla de Maiz Mexicana, asociacion civil sin fines de lucro que salva-
guarda y promueve el maiz y la tortilla, una de sus principales iniciativas es
la recoleccion y conservacion de semillas de maices nativos para evitar su
extincion (Zepeda, 2018); el colectivo Mujeres del Fuego, red de cocineras
tradicionales, coordinadas por Gladys Espinoza, las cuales buscan conser-
var la cocina tradicional de Colima a través de los saberes culinarios de la
milpa (Delgado, 2021), solo por mencionar algunos.

Asi, los chefs mas mediaticos de este pals, las cocineras tradicionales,
los delegados del Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana, los
gestores culturales y los funcionarios publicos, se posicionaron como los
expertos en los temas culinarios para delinear y ejecutar la politica publica
(Garcia, 2021). Finalmente, es importante recalcar que la Politica de Fomen-
to de la Gastronomia Tradicional y posterior ley, sf logro articular a todos
estos actores con el objetivo comun de promover y conservar la gastrono-
mia mexicana.

Principales problematicas que enfrenta la gastronomia
mexicana y la importancia de las politicas vigentes

A pesar de todos los esfuerzos y actores encargados de la conservacion del
patrimonio gastrondmico, los retos son amplios. El primero de ellos tiene
que ver con el campo, principal fuente de materia prima para la gastrono-
mia mexicana. No solo es multidimensional, sino que involucra temas pro-
ductivos y sociales, en general, el espacio rural enfrenta el reto del adecua-
do consumo de alimentos y la conservacion de conocimientos ancestrales
(Ramirez y Tena, 2016).

El maiz criollo es sin duda base de la gastronomia mexicana. En el centro
del pais este se produce en la milpa, sistema de cultivo ancestral en riesgo
debido al crecimiento de la mancha urbana y la contaminacion ambiental,
lo cual pone en peligro la conservacion de este producto emblematico (San-
chez et al,, 2020). En estados como Michoacan también el éxito econdmico
del aguacate ha cambiado la vocacion agricola y cada dia existen menores
tierras dedicadas a este producto.

A su vez, existe la controversia legal entre México y Estados Unidos en
el marco del T-Mec. En su marco normativo, México no permite el cultivo
de maices transgénicos ni su importacion para consumo humano, siendo
que el decreto presidencial del dia 31 de diciembre 2020 ratificaba dicha
disposicion haciendo que los productores de maiz de Estados Unidos que
exportan a México presentaran su inconformidad ante la oficina de comer-
cio de La Casa Blanca, ante el temor que no se pueda exportar ni para uso
pecuario, como tradicionalmente se viene haciendo (Caades, 2022). El 13
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de febrero de 2023 se presentd un nuevo decreto donde se permite la
importacion de grano transgénico para uso animal e industria de alimenta-
cion humana, excluyendo su uso para masa y tortillas, buscando proteger la
calidad de un alimento fundamental en la dieta del mexicano. Sin embargo,
las tensiones siguen y una apertura indiscriminada del mercado a maices
transgénicos solo acabaria con los maices criollos que son base de la cocina
tradicional mexicana.

Ahora bien, los utensilios necesarios para la elaboracion de diversos pla-
tillos es otro tema que puede impactar en el mediano plazo. Existen casos
donde su uso se contrapone a las disposiciones de salud, tal es el caso
del molcajete (mortero de piedra donde se machacan los ingredientes). La
piedra porosa o volcanica con que esta hecho otorga sabor mineral a las
salsas, pero la piedra como utensilio de cocina causa controversia en re-
lacion con la higiene por su porosidad y poder albergar microorganismos
patdgenos como menciona Larousse Cocina (2018). Por tanto, es necesario
encontrar formas de preservar su uso, pero cumplir con las disposiciones
sanitarias. También existen otros utensilios que cada dia se elaboran me-
nos como el molinillo prehispanico para chocolate, al menos en su version
artesanal, responsable de la espuma del chocolate, en particular el que se
elabora en el Estado de México en torno de violin (VisitMexico, 2015), por
mencionar algunos ejemplos.

Existe otro tema de relevancia al cual recientemente se le ha puesto mu-
cha atencion: el vinculo del turismo y la gastronomia. En particular la certi-
ficacion y promocion de las cocineras tradicionales, actividad liderada por
el Conservatorio de la Cultura Gastrondémica Mexicana que no esta libre
de controversia, ;por qué alguien debe certificar el trabajo de las cocineras
tradicionales? sin olvidar que para ser reconocidas necesitan cubrir una se-
rie de aspectos incluyendo la vestimenta, lo cual parece solo estar promo-
viendo su folklorizacion con la finalidad de satisfacer a los visitantes. De ahi
que sea fundamental lograr un equilibrio entre los intereses de promocion
turistica y la conservacion de patrimonio gastrondmico.

Finalmente, la falta de recursos para la promocion, investigacion y con-
servacion de la gastronomia tradicional mexicana es otro tema que cobra
importante atencion. La Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional, es-
tablecia que ProMéxico seria el fideicomiso encargado de la gestion de la
relacion entre la marca “ven a comer” y los principales actores vinculados
con ella, pero su desaparicion, al igual que el de todos los fideicomisos, limi-
ta el acceso de recursos para estos fines.

Conclusiones

Debido a las condiciones climaticas (que propicia una agricultura diversa) e
historia de México, la gastronomia tiene un valor fundamental en la econo-
mia nacional involucrando varios sectores como, pesca, agricultura, mercados,

93

©
(9]
=
c
9
x
=
~
©
s}
O
O
N
=z
v}
4
N
o
wn
o
g
a
<
N
o
I
=
=
©
©
=)
5
o
w
o
(%]




wv
©
=
=]
©
o
=]
B
£
S
°
<<
>
w
Q
A
19
o
wn
wv
A
1)
c
@
|9
9}
©
el
I}
=
=1
1)
©
L
]
o
9]
L
©
b=
c
<
v}
©
=
[
=
wv
4
9]
2
c
o)
c
hed
1)
I}
°
c
=1
i

Arlen Sanchez, Carlos Millan, Gloria Icaza

etc., generando miles de puestos de trabajo y promoviendo emprendimien-
tos que propician el desarrollo. También en algunos estados como Oaxaca,
la gastronomia se ha vuelto un importante insumo turistico. Pero, es en
realidad el reconocimiento por parte de la UNESCO como patrimonio inma-
terial de la humanidad, el parteaguas en las politicas publicas y formulacion
de leyes, no solo porque por primera vez se reconoce a la gastronomia y
su valor cultural, econémico, social; ademas, se logra trascender al cambio
sexenal, cuando tradicionalmente era dificil pensar que nuevos gobiernos
adoptaran programas prioritarios de sus antecesores, sobre todo cuando
no pertenecen a la misma fuerza politica.

Sin embargo, el reto no es sencillo. No existen suficientes recursos eco-
ndmicos para la operacion de la ley y la extincion del fideicomiso de ProMé-
xico ha limitado alin mas el acceso a recursos. También la globalizacion y los
tratados comerciales vigentes amenazan el patrimonio gastronomico y la
penetracion de comida chatarra es una realidad en las zonas urbanas. Por
tanto, si No se protege el patrimonio gastrondmico esto podria empeorar
en los proximos afios.

Adicionalmente, es importante recalcar la necesidad de mayor partici-
pacion ciudadana organizada para incidir en la opinion publica en relacion
con la gastronomia, pero también como actores activos en la formulacion
de politicas publicas y como de soporte en la implementacion de leyes vin-
culadas al sector. En este sentido, el papel protagonico lo ha tenido el Con-
servatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana al cual se le debe en gran
medida el reconocimiento de la UNESCO, mientras que las demas organi-
zaciones han quedado insertas en el ambito local. Entre las iniciativas que
destacan esta la de Fundacion Tortilla de Maiz Mexicana la cual ha puesto
en la conversacion la importancia del maiz criollo mexicano y su vinculo con
uno de los productos mas importantes del pals: la tortilla, pero esto no ha
sido suficiente.

En particular, en México existe una vinculacion muy estrecha entre la
gastronomia y el territorio. En cada region del pais, en particular del centro
y sur, se cuenta con platillos tipicos, tradiciones Unicas y rituales especificos
vinculados con la gastronomia, donde la historia y la cultura convergen y
se materializan en expresiones culinarias. Entonces, se requieren acciones
especificas, donde los miembros de cada comunidad tomen un papel pro-
tagonico y sean el medio de representacion de la diversidad gastronomica
del pais.

Este trabajo delinea nuevas lineas de investigacion, desde el punto de
vista del analisis de la ley, como identificar si fue transcendental el cambio
de gastronomia a cocina o simplemente fue una forma de alinearlo a la
estrategia de comunicacion del nuevo gobierno. También el estudio de la
conservacion de los utensilios vinculados con la cocing; las actividades que
deberfan estar desempefiando las cocineras tradicionales; el impacto de los
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tratados de libre comercio en los productos agricolas endémicos; los efec-
tos de la contaminacion ambiental y el crecimiento de la mancha urbana en
zonas destinadas a la produccion de insumos tradicionales; la conservacion
y rescate de productos agricolas endémicos; el papel de la sociedad civil
organizada, entre otros. Finalmente, lo anterior refleja lo diverso y complejo
que es el estudio de la gastronomia tradicional mexicana en paises como
México donde es un campo de estudio incipiente.
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