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Resumen

Este texto se propone analizar el papel de
las politicas publicas y programas institu-
cionales promovidos por el Estado mexica-
no respecto a la gestion y valoracion de la
diversidad culinaria tradicional de México,
a partir de su inclusion en las Listas Repre-
sentativas del Patrimonio Cultural Inmate-
rial de la Humanidad de UNESCO, como
patrimonio alimentario. A la par de su ex-
plotacion como recurso turistico y econod-
mico. Para ello, se describen algunos de los
principales programas que, como parte de
las politicas econdémicas, turisticas y cul-
turales, han impulsado su consumo con el
proposito de fomentar el turismo gastro-
némico y cultural a nivel nacional y global.
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Abstract

This text analyzes the role of public poli-
cies and institutional programs promoted
by the Mexican State regarding the man-
agement and valuation of traditional cu-
linary diversity of Mexico, based on its
inclusion at the Representative Lists of
the Intangible Cultural Heritage of Hu-
manity of UNESCO, as food heritage.
Along with its exploitation as a tourist
and economic resource. For this, some
of the main programs are described that,
as part of economic, tourist and cultural
policies, have promoted their consump-
tion with the purpose of promoting gas-
tronomic and cultural tourism at nation-
al and global levels.

* Este articulo ha sido realizado en el marco del proyecto “Gestion turistico-cultural del patrimo-
nio a través de la Ruta Don Vasco, en el estado de Michoacdn” (30545). Proyecto adscrito a la
Direccion de Etnologia y Antropologia Social del Instituto Nacional de Antropologia e Historia
(DEAS-INAH), financiado por el Sistema Institucional de Proyectos INAH.



El documento se divide en tres seccio-
nes: la primera plantea una reflexion te6-
rica desde el enfoque de la antropologia
de la alimentacion y los estudios criticos
del patrimonio sobre la patrimonializacion
de las culturas alimentarias y las cocinas
tradicionales, en el marco de la declarato-
ria emitida por UNESCO en noviembre de
20t10. En la segunda seccion se aborda la
relacion entre patrimonializacion y politi-
cas publicas respecto al aprovechamien-
to economico de las cocinas tradicionales
para la promocion del turismo gastrono-
mico y cultural. En el tercer apartado se
describe la funciéon que cumplen los pro-
gramas emanados, desde hace aproxima-
damente 10 afios, de las politicas publicas
orientadas a la gestion y puesta en valor de
las cocinas tradicionales en el ambito del
mercado gastronomico nacional y global.

Palabras clave: patrimonializacion;

politicas publicas; turismoj; cocinas
tradicionales; México.

Introduccion

Federico Gerardo Zuiga Bravo

This article is divided in three sections:
the first raises a theoretical reflection from
an anthropology of food approach and crit-
ical heritage studies over patrimonialization
of food cultures and traditional cuisines,
within the framework of the declaration
issued by UNESCO in November 20710.
The second section addresses the relation-
ship between patrimonialization and pub-
lic policies regarding the economic use of
traditional kitchens for promoting gastro-
nomic and cultural tourism. The third sec-
tion describes the role of the programs em-
anating, for approximately 10 years, from
public policies oriented to manage and en-
hance traditional kitchens in the field of the
gastronomic market.

Keywords: patrimonialization; public
policies; tourism; traditional cuisine;
Mexico.

A partir de la patrimonializacion de la denominada cocina tradicional mexi-

cana para ser incluida en las Listas Representativas del Patrimonio Cultural In-
material de la UNESCO en 2010, ademas de constituir un medio para la salva-
guardia, revaloracion y difusion de las cocinas indigenas-campesinas y populares
ha implicado también su gestion y puesta en valor como recurso turistico. Para-
lelamente se han constrefiido las relaciones entre patrimonio, mercado y estra-
tegias politicas a partir de diversas logicas (institucionales, juridicas y adminis-
trativas (Chaves et. al. 2016).

Esto conlleva reflexionar sobre el papel del patrimonio alimentario en el
ambito del turismo y las politicas publicas, al ser visto como bien de consumo
y un recurso estratégico para dinamizar las economias locales, regionales y na-
cionales, como ocurre en el caso de México. Ya que, ademas de su patrimonia-
lizacién (Alvarez 20103 Linck 2011, 2018; Bak-Geller, Matta y Suremain 2019),
esto ha traido consigo diversos procesos mediante los cuales ha sido transforma-
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do o re-significado como producto gourmet (Palomino 2016; Gonzalez 2018);
como factor de segmentacion del mercado turistico (Brambilla et al. 2018), en
su conversion como souvenir (Hitchcock 2005) o como elemento de marketing
cultural en el contexto de festivales, concursos y eventos masivos (Richard y
Ruiz 2017). Aunado a su instrumentacion politica (Camacho 2016) en distin-
tos escenarios: trasnacionales, nacionales, regionales, locales, urbanos y rurales.

A ello habria que agregar la intervencion de diferentes actores (instituciona-
les, empresariales, sociales y comunitarios) respecto a su apropiacion, asignacion
de valores y usos, lo que ha propiciado, como resultado del proceso de patrimo-
nializacién, consensos y tensiones a partir de los cuales se producen “nuevas sig-
nificaciones que pueden ser movilizadas tanto para fines econémicos como poli-
ticos, culturales y sociales” (Bak-Geller, Matta y Suremain 2019: 19).

Incluso se puede hablar de un proceso de academizacion, si se considera
que la cocina tradicional, como expresién del patrimonio inmaterial y ali-
mentario, no solo se ha vuelto objeto de analisis por parte de diversas disci-
plinas con relacién a los procesos referidos lineas arriba, sino que también
se ha incorporado en planes de estudio de grado, posgrado, especializaciones y
diplomados®.

Aunque la declaratoria otorgada por UNESCO ha servido para revalorar y
recuperar productos ingredientes, recetarios y un conjunto de saberes y técni-
cas de diversas cocinas locales-regionales con el fin de reivindicar la(s) identida-
d(es) a escala nacional y regional, esta categoria patrimonial ha sido igualmente
aprovechada como estrategia politica y econémica para, en este caso, fomentar
el turismo gastronémico en el ambito del turismo cultural.

En ese sentido, las acciones y estrategias de salvaguardia recomendadas por
este organismo supranacional se tratan de replicar en otras latitudes del pais,
con el proposito de que cada entidad federativa emita declaratorias de sus co-
cinas tradicionales como patrimonio cultural intangible estatal®. A la par de ge-
nerar una serie de programas y politicas publicas que, en concreto, buscan ges-
tionar y diversificar la oferta del mercado interno e internacional al incorporar
las cocinas tradicionales y populares del pais como manifestacion de la gastro-
nomia nacional mediante diferentes productos turisticos y actividades: compi-
lacion y publicacion de recetarios, festivales, ferias, concursos, encuentros gas-
tronémicos y de cocina tradicional-popular y rutas tematicas (categorizadas de

1 Para profundizar en el tema, véase Reyes, Guerra y Quintero (2017).

2 Como ha ocurrido en los estados de Baja California, Oaxaca, Nayarit, San Luis Potosi, Guanajuato,
Tlaxcala y Veracruz, declarando sus cocinas tradicionales como patrimonio cultural intangible e
implementando acciones de promocion y difusién mediante la edicién de recetarios, festivales gas-
trondmicos, conversatorios, concursos, entre otras actividades.
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diferentes maneras: rutas gastronémicas, rutas alimentarias, rutas agro-alimen-
tarias o rutas agro-artesanales).

Asi, las llamadas cocinas tradicionales o populares por si solas, o a partir de
fusiones generadas con la culinaria contemporanea, o como medio para exal-
tar un alimento, producto agropecuario o agro-artesanal en particular, figuran
como elementos distintivos de la gastronomia mexicana en el contexto turistico.

Como parte de las reflexiones y resultados parciales de una investigacion en
curso, el proposito de este trabajo reside en describir y analizar el papel de las
politicas publicas y programas institucionales promovidos por el Estado mexi-
cano respecto a la gestion y valoracion de la diversidad culinaria tradicional, en
el marco de su inclusiéon como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
ante UNESCO, como patrimonio alimentario. Aunado a su explotacién como
recurso turistico y economico.

La metodologia empleada se baso en la revision de fuentes bibliograficas, he-
merograficas y digitales sobre los programas y politicas publicas impulsadas en
México desde hace aproximadamente 10 afios, a partir de la declaratoria emi-
tida por UNESCO. Conviene mencionar también el uso de la netnografia, a fin
de dar seguimiento a las acciones relacionadas con la planeacion y organizacion
de actividades —asi como la participacion de diferentes actores, instituciones y
empresas— emanadas de dichos programas y politicas que buscan destacar las
cocinas tradicionales y la gastronomia como activos patrimoniales en el ambito
del turismo cultural y gastronémico.

Se concluye que la patrimonializacién y las politicas publicas en los pro-
cesos de gestion y puesta en valor de la diversidad culinaria tradicional a tra-
vés del mercado turistico gastronémico forman parte de una tendencia global
donde el valor de los alimentos —como parte del sistema cultural y alimenta-
rio— adquiere nuevas significaciones. Primero, a partir de su patrimonializa-
cion y, posteriormente, a través de su mercantilizaciéon como recurso turistico
(turistificacion).

Alimentacion, cocina tradicional y patrimonializacion

En términos de Marcel Mauss (1979), la alimentacién es un hecho social y
cultural total pues abarca a toda la sociedad y sus instituciones, aunado a que
cada persona involucra la biologia de su cuerpo, su mente con sus sentimientos,
afectos, emociones, etc., ademas de su vida social en el marco de la cultura y el
contexto ecoldgico. Por tanto, es “un acto en el que se amalgaman fenémenos
de naturaleza muy diversa, pues incluye un conjunto de interacciones sociales y
biolégicas mediada por la cultura donde acontece” (Aguilar y Vargas 2002: 88).
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De esta manera, el “hecho alimentario” como un fenémeno complejo que se
encuentra determinado por factores sociales, culturales, ambientales y econémi-
cos, conduce a que la antropologia se constituya en una de las vias factibles para
estudiar la alimentacion a partir de diversos enfoques tedricos, ya sea como punto
central de los estudios antropolégicos, o como parte de otros fendmenos? (Bertran
2010). Lo que coincide también con un significativo aumento de los estudios sobre
la relacion entre cultura y alimentacion, en el marco de sus particularidades, cam-
bios y continuidades de los sistemas y procesos de esta ultima, a partir de los cua-
les se han ampliado otras formas originales y renovadoras para conocer y anali-
zar este conjunto de problemas desde la perspectiva antropologica (Aguilar 2014).

Ahora bien, las variaciones entre una cultura alimentaria y otra sobre las
formas de alimentarse, preparar la comida, el uso de ciertos ingredientes o
productos dependiendo de la temporada del afio o el ambito en el que se ela-
boran, usos sociales y significados, caracteristicas fisico-geograficas del terri-
torio, entre otros aspectos, permite distinguir una gran diversidad de cocinas.
Ejemplo de ello son las cocinas nacionales, regionales o locales, en las que su
arraigo al lugar donde se reproduce de manera cotidiana y que mantiene su vi-
gencia en la memoria colectiva permite a los individuos su apropiacién como
signo de identidad.

Al transformarse en un referente identitario ligado a un territorio (territoria-
lidad), adquiere ese caracter de patrimonio para quienes se identifican con ella.
Por consiguiente, el patrimonio alimentario* queda definido a partir de una se-
leccion de elementos de la cultura alimentaria de un pueblo o comunidad, al que
se le atribuye carta de “tradicionalidad” (Espeitx 2004):

el sentido “tradicional” lo otorga el reconocimiento e identificacién social
que permite saber lo que es “propio”, herencia de una historia; la “forma de
hacer y ser”, asumida desde tiempo atras, reproducida por diversas genera-
ciones que se aplica a los ingredientes, a las formas de ver y concebir el ali-
mento; las tecnologias que se usan, los utensilios y herramientas; la forma
de servir, presentar y preparar, los periodos y fechas de consumo, el sabor,
el color y la textura de los alimentos, entre otros aspectos. Estos contextos
y procesos generan diferencias cruciales respecto a la gastronomia que sigue
ciertos conocimientos especificos, realizada por especialistas y presentada so-
lamente en ciertos espacios (Hernandez 2018: 21).

3 Como sucede, en este caso, con la patrimonializacién y turistificacion de las cocinas tradicionales,
en el marco de las politicas pablicas que buscan fomentar su promocién y consumo.

4 Otra definicién sobre lo que constituye el patrimonio alimentario, se encuentra en Bak-Geller,
Matta y Suremain (2019: 19).
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Reconocer la cocina tradicional y la alimentacion como patrimonio cultural
inmaterial y alimentario si bien se debe a la gran variedad de practicas relacio-
nadas con las formas de comer y beber, cuya diversidad se manifiesta mediante
el intercambio de productos, c6digos socioculturales heredados en el interior de
las comunidades y pueblos, y que forman parte de su acervo biolégico-culturals
(Zufiga 2017), tiene que ver con su revitalizacion y transmisiéon como estrategias
centrales para asegurar su proteccion. Lo que ha llevado a organismos interna-
cionales como UNESCO a emitir lineamientos que garanticen su salvaguardia.
Aunque también, como alternativa a estas estrategias institucionales suprana-
cionales, surgen iniciativas “horizontales” o locales impulsadas por grupos mar-
ginados o con poca representatividad en la sociedad civil (Matta 2019; Littaye
2016; Bak-Geller 2018, citado en Bak-Geller, Matta y Suremain 2019: 20-21)
que buscan obtener visibilidad, derechos sociales y politicos, asi como reivindi-
caciones étnico-territoriales con base en la revaloracion y reapropiacion de sus
cocinas tradicionales (Bak-Geller 2019).

Debido a que la patrimonializacion de las culturas alimentarias es un fené-
meno reciente, lo que coincide con la apertura semantica de los conceptos de
patrimonio y cultura, como parte de lo que podria considerarse un “boom” o
“inflacion patrimonial”, esto ha influido en la ampliacién y seleccion de dife-
rentes aspectos de la cultura inmaterial antes no reconocidos, pero que hoy en
dia son susceptibles de ser incorporados en los inventarios de lo que es viable
y pertinente patrimonializar (Lopez et. al. 2016). En consecuencia, lo alimenta-
rio se ha convertido en un nuevo fenémeno econémico, politico, social y cultu-
ral-patrimonial®, que induce a efectos, manifestaciones y escenarios tan diversos
y complejos no exentos de conflictos y tensiones en cuanto a los usos sociales
que decidan darle los portadores y promotores patrimoniales (Camacho 2016;
Bak-Geller, Matta y Suremain 2019).

Con referencia a México, su papel en los procesos de patrimonializacion,
gestion y puesta en valor de las culturas alimentarias radica en que fue el primer
pais en proponer a la UNESCO en septiembre de 2005 declarar a su gastrono-

5 Ademas, hay que agregar la riqueza de saberes, técnicas, ingredientes, utensilios y creencias que
existen detrds de cada preparacion culinaria (ya que no son solamente platillos, sino también
bebidas, salsas, botanas y otras) que se ha transmitido generacionalmente por via de la tradicién
oral y en algunos casos, a través de recetarios. Este cimulo de saberes atesorados por las abuelas,
que en un inicio forma parte del patrimonio familiar y posteriormente se integra al patrimonio de
la colectividad, cuando se comparte con hijas, hermanas, nietas, tias, sobrinas y vecinas, enrique-
ciendo el acervo de comidas e ingredientes para cualquier ocasiéon con estos intercambios locales
y regionales.

6 Por ejemplo, en el caso de la comida se puede consultar el trabajo de Palomino (2016): “Gour-
metizacion del alimento andino y la estetizacion del agricultor como parte del boom gastrondémico
peruano”.
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mia como patrimonio inmaterial de la humanidad, a través del expediente téc-
nico titulado “Pueblo de maiz. La cocina ancestral de México. Ritos, ceremonias
y practicas culturales de las cocinas de los mexicanos”. Lo que generd gran re-
vuelo y polémica ya que, como refieren Moncusi y Santamarina (2008), los ar-
gumentos mediante los cuales busco legitimar su candidatura develan un giro
en lo que Levi-Strauss (1965) y Marvin Harris (1989) definieron como aquello
que es “bueno para comer, bueno para pensar”, también es “bueno para patri-
monializar, y bueno para vender”. Revelando las l6gicas que hay detras de una
activacion patrimonial, sobre todo, cuando el mercado, en particular el que esta
vinculado al sector turistico, se ha convertido en un importante medio de estas
activaciones (Moncusi y Santamarina 2008).

La concrecion de esta patrimonializacién fue posible cuando, por segunda
ocasion, UNESCO finalmente declard el 16 de noviembre de 2010 a la cocina
tradicional mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad,
representando a escala nacional a la oriunda del estado de Michoacan (El para-
digma de Michoacan. Cultura comunitaria ancestral y viva). Asi se logré su re-
conocimiento a escala nacional e internacional y su legitimacion, como capital
simbdlico, frente a otras cocinas nacionales e incluso estatales y regionales den-
tro del mercado global’. Ademas, la ubicé como recurso estratégico en el marco
del mercado turistico interno. De manera que el proceso de activacion patrimo-
nial de las tradiciones alimentarias para ser incluidas en el ambito de la gastro-
nomia (Hernandez 2018), a su vez ha inducido a manifestaciones y escenarios
tan diversos para ser exhibida y consumida.

Lo descrito lineas arriba, es una muestra de que su inclusién en este contex-
to, y en el de la planeacion y disefio de politicas culturales, turisticas y econ6mi-
cas, forma parte de una tendencia global en la que lo alimentario se ha converti-
do en un eje transversal de la politica pablica (Camacho 2016). Lo que implica
su analisis desde una perspectiva critica con el fin de desentrafar las logicas de
los actores e instituciones que participan en los procesos de patrimonializacion
y turistificacion de las culturas alimentarias.

Politicas publicas para el fomento del turismo cultural y gastronomico

Las politicas publicas concuerdan con politicas internacionales en las que, para
el caso aqui analizado, la valoracion de la cultura y la alimentacion adquieren re-

7 Aunque en la misma plenaria también fueron reconocidas la cocina francesa, la cocina nacional
turca y la dieta mediterranea.
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levancia en las agendas globales orientadas a promover el desarrollo®, por ser con-
sideradas recursos estratégicos en la planeacion, disefio y gestion de programas y
politicas sociales y economicas. A través de las cuales adquieren gran visibilidad.

Es por ello que desde finales del siglo pasado la cultura ha recibido mayor
atencion y ocupado un papel especial en la definicion de ciertas politicas publi-
cas vinculadas al desarrollo, aunque también relacionadas con el turismo, in-
dustrias y emprendimientos culturales. Asi ocurri6 a partir de que la UNESCO
la declar6 como una dimensiéon fundamental en los programas y proyectos de
desarrollo (Declaracion de Mexico sobre politicas culturales. Conferencia Mun-
dial sobre las polticas culturales, Mundiacult 1982).

De manera que esto ha sido aprovechado por los Estados nacionales al ade-
cuar este tipo de discursos oficiales a sus particulares intereses con el objetivo
de potencializar la oferta turistica que brinda la cultura, considerandola como
un bien con varias posibilidades de explotacion comercial. Y uno de los méto-
dos que son frecuentemente utilizados para incrementar el valor econémico de
la cultura son los procesos de legitimacion, que se concretan mediante declara-
torias para calificarlas como patrimonio cultural (patrimonializacion), para des-
pués ser ofertadas como patrimonio cultural.

Esta correspondencia entre economia, politicas publicas y patrimonio ocurre
en dos esferas: la de la mercantilizacion de la cultura y la gestion neoliberal del pa-
trimonio cultural (Matta 2019); donde su activacion, apropiacion y gestion, como
parte del proceso de patrimonializacion, refiere a aspectos que remiten directa-
mente al tema de sus usos: la valoracion del patrimonio a partir de su capacidad
de generar ingresos, y la produccién de componentes patrimoniales (Linck 2o011).

Analizar los efectos de la patrimonializacion y los discursos derivados de
este proceso en cuanto a la conversion de elementos culturales y naturales con
la etiqueta de “patrimonio” para diversos fines —entre estos su gestion y explo-
tacion como recurso turistico y econémico— implica cuestionar la formulacion
de politicas publicas (econémicas, turisticas, culturales) para favorecer intereses
privados o de actores vinculados con instituciones oficiales u organismos inter-
nacionales que han sido parte del impulso a la patrimonializacién y su posterior
apropiacion o enajenacion (Chaves, et. al. 2016)°.

8 Ejemplo de ello es la Agenda 2030 («Objetivos de Desarrollo Sostenible», https://www.onu.org.
mx/agenda-2030/objetivos-del-desarrollo-sostenible), en el marco de los Objetivos para el Desar-
rollo Sostenible, la cual tiene entre sus metas poner fin al hambre y la pobreza en todo el mundo.
9 Lo mismo ocurre ahora con las cocinas tradicionales y populares, al ser incluidas bajo la categoria
de “patrimonio cultural inmaterial”, “patrimonio alimentario” o “patrimonio gastronémico” en
diversas entidades de México, con el fin de ser promovidas a través de rutas temdticas, ferias gastro-
némicas y otro tipo de actividades que fomenten su importancia como bien cultural. Pero también
como recurso turistico.
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Lo enunciado en lineas anteriores, se enmarca en una economia politica del
patrimonio (Frigolé 2014) en la que la tradicion alimentaria es gestionada como
recurso, cuyo papel es influir en “la reproduccion e invencion global del imagi-
nario colectivo acerca de lo que significa y representa el mundo indigena hoy, es
decir, en tanto que activos productores de etnicidad” (Pérez 2006: 32). A partir
de los cuales se exaltan aquellos rasgos relacionados con el origen autoctono de
los pueblos y comunidades poseedores de los recursos patrimoniales.

Asi sucede con la cocina tradicional, en la que se ensalza ese componente
étnico como referente de singularidad y autenticidad que, ademas de constituir
un marcador de identidad cultural que contribuye a visibilizar las culturas rura-
les e indigenas® en el marco de politicas multiculturales —como motor de de-
sarrollo— se ha vuelto en uno de los activos culturales mas atractivos en Méxi-
co (Matta 2019).

Por ejemplo, resaltar la etnicidad y algunos rasgos culturales del pueblo pur-
hépecha —principal grupo étnico en términos demograficos y lingiiisticos que
habita en varias regiones del estado de Michoacan (Region Lacustre, Meseta
Purhépecha, Cafiada de los Once Pueblos y Ciénega de Zacapu)— junto a la pre-
sencia de otros grupos, aunque en menor nimero como nahuas, mazahuas, oto-
mies y pirindas, como genuino representante de la comida tradicional mexicana
y al cual alude el paradigma por el cual fue propuesta ante UNESCO, ejempli-
fica con claridad lo enunciado por Matta (2019). De ahi que el turismo gastro-
némico y cultural representen el espacio idoneo para su activacion patrimonial
mediante el disefio, planeacion y gestion de politicas y leyes orientadas a este fin.

Esto implica sefialar el papel de este organismo como institucién global
que monopoliza y gestiona el sello legitimador del patrimonio cultural a esca-
la mundial en los procesos de patrimonializacion (Carmona, et. al. 2015), au-
nado al interés que muestran algunos sectores como la iniciativa privada o los
gobiernos nacionales y estatales a través del sector turistico —entre otros ac-
tores— por elevar manifestaciones culturales al rango “patrimonial”. Gracias
a que esta categoria permite incrementar su valor econémico, por encima de
su valor simbdlico.

En cuanto a México, es menester enfatizar esto ultimo puesto que la selec-
cion de la cocina tradicional michoacana como representativa del pais para ser
reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad en las Lis-
tas Representativas de esta institucion generd, por un lado, severas criticas por
parte de activistas y académicos en pro del rescate del maiz nativo y la sobera-

10 Lo cual se hace notar a través de la figura de las “cocineras tradicionales”, cuya etnicidad las
sitia como las portadoras genuinas de la tradicién alimentaria y los componentes étnicos de las
costumbres alimenticias de los mexicanos (Matta 2019).

QUADERNS, 36 (2) (2020), 177-196 185
ISSN 2385-4472 © QUADERNS DE L’ICA



Federico Gerardo Zuiga Bravo

nia alimentaria. Ante la posible turistificacion, banalizacién y mercantilizacion
que traeria consigo el nombramiento'.

Por ejemplo, entre las diversas opiniones generadas desde el ambito académi-
co y de organizaciones civiles y no gubernamentales se sefial6 que se estaba tra-
tando a la cocina mexicana como a una mercancia mas, despojada de su entor-
no cultural y estas acciones eran solo estrategia de marketing. Debido a que “la
gastronomia nacional no se esta protegiendo por varias razones: hay agresiones
a los pueblos originarios, se esta destruyendo la naturaleza, se les esta abriendo
las puertas a los transgénicos” (Barros 2018:1). Ademas de que su promociéon
para ser declarada como patrimonio inmaterial ante UNESCO:

se sustentd en una serie de acciones sociopoliticas y culturales que han deri-
vado en procesos de homogeneizacion ideoldgica de practicas culinarias di-
versas, trayendo consigo la desaparicion de las diferencias culturales que dan
forma a diferentes identidades étnicas, regionales y nacionales. Si bien este
proceso de homogeneizacion parece resultar ventajoso como medio de pro-
mocién y conversion de la comida mexicana en un bien de consumo turisti-
co global, puede coartar potencialmente el dinamismo y creatividad que ca-
racterizan a las cocinas locales, étnicas y regionales (Ayora 2018:7).

A pesar de ello, organismos como el Conservatorio de la Cultura Gastrono-
mica Mexicana (CCGM), cuyo papel de interlocutor o intermediario cultural
(cultural broker) ante UNESCO —al encargarse de dar cuenta de las acciones y
estrategias relacionadas con la salvaguardia, valoracion y difusion a través del
desarrollo de programas, eventos académicos (aunque también turisticos)'?, en-
tre otras actividades, sobre el estado actual de la gastronomia y las cocinas tra-
dicionales a nivel nacional y los procesos de patrimonializacion en cada entidad
federativa— ahora funge también como instancia encargada de legitimar y cer-
tificar como “cocineras tradicionales” ante la Secretaria de Educacion Publica
(SEP) y la Secretaria de Turismo (SECTUR) a aquellas mujeres que en el ambi-

11 A ello se agregan las tensiones generadas al interior de las comunidades indigenas, en oposicion
al jubilo de las autoridades gubernamentales del Estado de Michoacdn a partir de este nombramien-
to, respecto al tratamiento y uso del patrimonio alimentario por parte de agentes externos. Mientras
algunos grupos apoyaron y consideran positivo este nombramiento, otros sectores han cuestionado
la representatividad de las asociaciones y personas purhépecha que apoyaron las nominaciones, al
tiempo que han descalificado la actuacion y los intereses de las autoridades estatales y federales que
las impulsaron. Sobre todo, se cuestionan los impactos que el incremento del turismo “cultural” y
“gastronémico” tendrd en las formas de vida comunitarias (Ojeda 2015).

12 Por ejemplo, una de las dltimas estrategias del CCGM ha sido colaborar con la plataforma para
ofrecer experiencias online mediante la participacion de cocineras tradicionales y chefs, y con ello
dar a conocer el repertorio gastronémico y tradicional de diferentes estados del pais, con el propé-
sito de reactivar el turismo tras la crisis del sector generada por la pandemia de la COVID-19.
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to comunitario desempefan actividades relacionadas con la preparacion de ali-
mentos. Situacion que fuera de sus comunidades de origen contribuye a visibi-
lizar su etnicidad como expresion de autenticidad y tradicionalidad en ferias de
turismo, concursos y actividades nacionales e internacionales relacionados con
la gastronomia mexicana:

las mujeres campesinas y de sectores populares han jugado un importante pa-
pel cultural en la formacion de tradiciones y gustos alimentarios regionales al
dejar su impronta culinaria en las ventas callejeras, en los restaurantes y en
las cocinas de las clases acomodadas. En ese sentido, la patrimonializacion
abre el camino para la valorizaciéon econémica, social y simboélica de produc-
tos y formas culinarias poco conocidas e incluso despreciadas, que se convier-
ten en marcas de la diversidad y la diferencia cultural (Camacho 2016: 176).

De esta manera, la alimentacion y las mujeres a cargo de ella, como portado-
ras de la tradicion culinaria, estan en el centro de la politica turistica que, “jun-
to a los discursos, imagenes y actuaciones que han moldeado el patrimonio ali-
mentario y convertido la comida tradicional mexicana, al menos retoricamente,
en una herramienta para el desarrollo y un producto para su incursion en el mer-
cado global” (Matta 2019: 2). Lo cual es una muestra del “tratamiento patrimo-
nial de la alimentacién” (Matta 2016), en cuya operacion a diferentes escalas
intervienen diversas instituciones, actores politicos, econémicos o académicos,
de acuerdo a los intereses de grupo, sectoriales o individuales (Suremain 2017)
donde “la patrimonializacion se articula a politicas publicas promovidas por el
Estado para valorar territorios, productos locales, recursos naturales o bienes
culturales vinculados generalmente al turismo, al desarrollo y al sector agro-in-
dustrial” (Suremain 2017: 169).

En vista de que la certificacion de las cocineras tradicionales se percibe como
una categoria de especializacion y profesionalizacion, esto ha incrementado el
numero de mujeres interesadas en practicar las artes tradicionales culinarias. Por
ejemplo, tan s6lo en Michoacan el Programa Cocineras Tradicionales —cuya ope-
racion inicié en 2016 y es visto como una de las primeras acciones® en el mar-
co de la politica patrimonial y turistica respecto a la salvaguardia y difusion de
la cocina mexicana— incluy6 la participacion de 120 cocineras tradicionales de
todo el estado, y actualmente esta integrado por cerca de 200. De las cuales 150
estan registradas ante la Secretaria de Turismo Federal, lo que les permite con-
cursar anualmente en encuentros gastronémicos estatales y nacionales.

13 Ademds de los Encuentros Estatales de Cocineras Tradicionales y el Festival de la Gastronomia
Michoacana.
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Es por ello que el programa figura entre las principales estrategias de salva-
guardia, gestién y promocion de las cocinas tradicionales en el contexto de la
gastronomia estatal y nacional™, al ser considerado uno de los ejes de la poli-
tica publica en materia de turismo y desarrollo socioeconémico para acercar a
las cocineras de Michoacan a la actividad turistica como instrumento de desa-
rrollo local y regional.

La gestion turistico-patrimonial de las cocinas tradicionales en el contexto de las
politicas de fomento al desarrollo y la gastronomia en México

La gastronomia es un sector estratégico para México ya que, ademas de ser
un importante generador de empleos (cinco millones de empleos directos e indi-
rectos) y contribuir al desarrollo regional y la economia nacional, aporta el 2 %
del Producto Interno Bruto (PIB). Por esto es considerada un recurso esencial
como atractivo turistico del pafis, gracias a la derrama econémica que produce,
de aproximadamente el 30 % del gasto turistico total's.

Por lo que se refiere a las politicas de Estado, ademas del papel que desempe-
fian el CCGM vy el Programa de Cocineras Tradicionales de Michoacan en la ges-
tion de las cocinas tradicionales y populares en la esfera de la gastronomia y el
turismo, otras de las estrategias y acciones propuestas por el gobierno mexicano
para implementar en todo el territorio nacional son el proyecto Sabores Auténti-
cos de México (Secretaria de Turismo Federal 2009). Estrategia de difusion y pro-
mocién a través de campanas publicitarias, festivales gastronémicos en diferen-
tes localidades del pais y en ferias internacionales del patrimonio alimentario y la
gastronomia nacional, ademds de fomentar la adquisiciéon de productos origina-
rios del campo mexicano en el extranjero mediante la entrega de un certificado a
restaurantes, a fin de dar certeza al consumidor de estar degustando algo repre-
sentativo de la cocina mexicana.

Con el fin de fortalecer dicho programa, esto llevaria a que en 2011 surgiera
el Acuerdo Nacional por el Turismo, mediante el cual se trataron de implemen-
tar diferentes acciones en beneficio de la actividad turistica nacional por la via
de la participacion y el trabajo interinstitucional, intersectorial y transversal de

14 El cual, de acuerdo con la secretaria de turismo de Michoacin, opera bajo principios de sus-
tentabilidad, innovacién social y equidad de género, gobernanza y competitividad turistica. Cuyos
objetivos son: 1. Consolidar a Michoacdn como destino gastronémico; 2. Construir un modelo or-
ganizativo para las cocineras tradicionales; 3. Mejorar la rentabilidad de los negocios; y 4. Apoyar la
conservacion y puesta en valor de la cocina tradicional michoacana.

15 Instituto Nacional de Geografia y Estadistica (2013). Cuenta Satelite del Turismo en Mexico.
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diversas secretarias de Estado*®. Del que conviene destacar algunos puntos orien-
tados al fomento del turismo gastronémico y la difusion del patrimonio alimen-
tario: 1. promover productos turisticos que incluyeran a la cocina mexicana;
2. crear y fomentar 1o rutas gastronomicas a través del programa Rutas de Mé-
xico; y 3. elaborar un inventario gastronémico nacional con el objetivo de pre-
servar las tradiciones y la cultura alimentaria.

Teniendo en cuenta que en los tltimos afos las rutas tematicas han sido vis-
tas como elementos que coadyuvan a visibilizar los recursos patrimoniales que
se promocionan como atractivos mediante su gestion y aprovechamiento turisti-
co, esto ha llevado a desarrollar otros emprendimientos gubernamentales como
el programa Rutas de México (2010). El cual implico el disefio de numerosas
rutas turisticas promovidas por 120 empresas en las 32 entidades del pais, cuyo
nombre de cada una alude a rasgos geograficos e historico-culturales represen-
tativos de cada estado.

Asi, en 2012 apareceria el programa Rutas Gastronémicas (2012) con el ob-
jetivo de consolidar la proyeccion del programa Rutas de México'7, ademas de
focalizar la atencion en el aprovechamiento de las cocinas regionales y el patri-
monio alimentario, de acuerdo a las tendencias del turismo gastronémico a nivel
global.

Por lo que se refiere a politicas culturales y de desarrollo, otra iniciativa
relacionada con las cocinas tradicionales en el ambito de la sostenibilidad, la
gastronomia y la diversidad cultural —de la que México forma parte como
estado miembro'*— es el programa Ibercocinas, tradicion e innovaciéon®. Un
mecanismo de integracion multilateral de fomento y rescate de las cocinas tra-
dicionales y los saberes culinarios para ser incluidos en las cadenas de valor
alimentario, la gastronomia, la innovacion y el turismo cultural, con el que
se buscan cumplir los objetivos de la Agenda 2030 para el Desarrollo Soste-
nible a partir de impulsar el disefio de programas, estrategias e iniciativas di-
rigidas a la salvaguardia, proteccion y promocion de las cocinas iberoameri-

16 Secretaria de Turismo (SECTUR), Secretaria de Cultura (SECULT), Secretaria de Desarrollo Rural
(SADER) y Secretaria de Economia (SEDECO), entre otras instancias gubernamentales, ademds de
cadmaras comerciales-empresariales y desarrolladores turisticos.

17 Que consiste en el recorrido de 18 rutas turistico-gastronomicas —8 mads de las 10 que se plan-
tearon originalmente— en 155 destinos dispersos en casi todo el territorio nacional, 31 Pueblos
Magicos, 9 Ciudades Patrimonio de la Humanidad, 14 sitios naturales y culturales, la participacion
de 25 grupos étnicos y la degustacion de mds de 1.500 platillos y bebidas tipicas nacionales (Fuente:
«Conoce las 18 rutas gastronomicas en Mexico», http://restaurantesexitosos.com/rutas-gastrono-
micas-en-mexico/, recuperado el 14 de enero de 2021).

18 Junto a Argentina, Chile, Colombia, Ecuador, Panama, Pert y la Secretaria General Iberoameri-
cana (SEGIB).

19 Iniciativa que surge en 2014, en el marco de la XXIV Cumbre Iberoamericana de Jefes de Estado
y de Gobierno, celebrada en Veracruz, México.
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canas como herramientas de desarrollo sostenible en cada uno de los paises
que lo integran=°.

Para ilustrar lo anterior, entre de las acciones que México ha llevado a cabo
recientemente tiene que ver con la divulgacion de las culturas alimentarias na-
cionales mediante la edicion del cuadernillo intitulado “Cartografia de Sabores.
Las semillas que nos dieron patria”.

Publicacién a cargo de la Direccion General de Culturas Populares, Indige-
nas y Urbanas (DGCPIU) —dependencia de la Secretaria de Cultura Federal—
con la cual se pretender dar a conocer informacion sobre diferentes hierbas y
semillas, y con ello recuperar y reivindicar el uso y consumo de plantas endémi-
cas que forman parte de la dieta mesoamericana y la cocina nacional —debido
a que las nuevas generaciones desconocen su existencia y, sobretodo, sus sabo-
res—. Aunado al disefio y difusiéon de convocatorias relacionadas con: el fomen-
to de las cocinas iberoamericanas como herramientas de desarrollo sostenible,
el mapeo de politicas publicas y metodologias para la medicion de las cocinas
como patrimonio cultural en el ambito de la economia creativa y la cadena de
valor agroalimentaria, asistencia técnica como parte de las iniciativas del Fondo
Iberoamericano para el Desarrollo Sostenible, entre otras actividades.

Ademas de Ibercocinas, con el propésito de dar continuidad a las acciones
de salvaguardia y difusiéon del patrimonio alimentario como recurso turistico,
en 2015 surge la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional*', promovida
por la Secretaria de Turismo, Secretaria de Hacienda y Crédito Pablico (SHCP)
y la Secretaria de Desarrollo Agropecuario Pesquero y Alimentario (SAGARPA).

Iniciativa en la que se reitera la importancia de la cocina tradicional como
representativa del patrimonio cultural inmaterial y su vinculo con el sector
turistico a partir de “fortalecer la cadena de valor gastronémica de México,
con énfasis en recursos, productos, cocinas locales y regiones emblematicas”
y “promover integralmente la gastronomia mexicana como elemento de po-
siclonamiento internacional, plataforma de productos nacionales y atractivo
turistico (Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional 2015:12). Y contri-
buir a la conservacion de las tradiciones gastronémicas mexicanas a través de
la promocién y difusion de las mismas (Politica de Fomento a la Gastronomia
Nacional 2015).

20 Ademads de promover la gestion del conocimiento de las cocinas iberoamericanas, impulsar po-
liticas y acciones de cooperacion integrales de la cadena de valor agroalimentaria que promuevan
la economia creativa, la cultura gastronémica y la seguridad y soberania alimentarias, contribuir a
la internacionalizacion de la gastronomia desde un enfoque de diversidad cultural y fortalecer a las
comunidades interculturales a través de las cocinas iberoamericanas.

21 Cuyo caso es semejante a la “Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia”, analizado por Camacho (2016).
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No obstante, se observa que las acciones nacionales contenidas en esta pro-
puesta respecto a la salvaguardia y difusion de la cocina tradicional han reforma-
do el planteamiento al sustituir al objeto de proteccion (las cocinas tradiciona-
les), al utilizar la categoria de “gastronomia mexicana”. Con lo cual se imponen
criterios externos a las cocinas tradicionales que corresponden a la gastrono-
mia, lo que obliga a las primeras a seguir ciertas normas que establece la segun-
da (Hernandez 2018). De forma mas especifica:

Los ejes estratégicos de la politica establecen una relacion directa con la pro-
ductividad, los atractivos naturales, culturales e historicos, la cadena de va-
lor productiva, la innovacion, la calidad y la sustentabilidad, lo cual otorga
un caracter turistico y econémico que convierte a la gastronomia en un pro-
ducto, bien y servicio (vision distante y lejana de las “culturas alimentarias”
y su concrecion en las “cocinas tradicionales”. [...] se observa un desplaza-
miento de la cocina hacia la gastronomia como modelo cientifico, politico y
mercantil que inscribe a la cocina en la veta de la “modernidad”, en vez de
la “tradicion”, lo que conlleva hacia una tendencia que mercantiliza a las co-
cinas tradicionales (Hernandez 2018: 22-23).

Es por esto que, en la mayoria de las tareas y gestiones contenidas en las po-
liticas y programas descritos lineas anteriores, en las estrategias mercadotécnicas
y publicitarias es recurrente el uso del término “gastronomia”, ya que su empleo
resulta mds atractivo en materia de publicidad (Castellon y Fontecha, 2018).

Por ello el interés de potenciar y articular atractivos turisticos existen-
tes como festivales gastronémicos, mercados populares, zonas arqueologicas,
Pueblos Magicos, haciendas, torneos de pesca, aunado al disefio de rutas gas-
trondmicas regionales en mercados potenciales, mediante la generacion de in-
ventarios de recursos** —los cuales son tanto alimentos como objetos para su
adecuacion, preparaciéon y consumo, como procedimientos y utensilios culi-
narios, recetas de cocina y otros— y especialidades locales, mercados y regio-
nes emblematicas, asi como maestros cocineros y cocineras tradicionales. Lo
que se puede considerar un proceso de cosificacion de estos actores comuni-
tarios y portadores de la tradicion, al pretender inventariarlos también como
parte de estos recursos.

Por ultimo, la recién promovida Ley de Fomento a la Gastronomia Mexica-
na en la Camara de Diputados del Congreso de la Unién?3, es una de las dltimas
iniciativas presentadas —la cual se espera que sea aprobada antes de concluir

22 Como se sefiala también en el Acuerdo Nacional por el Turismo.
23 Iniciativa presentada el 8 de septiembre de 2020.
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el 2020— cuyo objetivo, ademas de crear un marco normativo, se “centra en la
gastronomia mexicana con un enfoque integral de derechos, hacia el desarrollo
econoémico-productivo” (2020:1). A partir del cual busca crear un Consejo Con-
sultivo Gastronémico, que seria presidido por las Secretarias de Economia y Tu-
rismo. No obstante, la atencion se focaliza nuevamente en el desarrollo econé-
mico-turistico, dejando en segundo término la alimentacion.

Conclusiones

Las recientes tendencias en el campo de la gastronomia y las nuevas pautas
de consumo en el mercado global (Lopez et al. 2017) han influido en la adquisi-
cién de nuevas significaciones y valoraciones en las preferencias por degustar la
culinaria tradicional de diversas regiones del mundo. De ahi que la intervencion
de organismos como el Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana
sea la que se encargue de legitimar a ciertos actores identificados como portado-
res de la tradicion (cocineras y cocineros tradicionales), ademas de implementar
las estrategias de salvaguardia y promocion turistica. Lo que permite entender
la coyuntura en la que se insertan las cocinas tradicionales del pais que, a partir
de su patrimonializacién, han recibido nuevos sentidos y usos en el ambito del
turismo gastronomico y cultural, y con ello ser gestionadas a través de diversos
servicios, productos y politicas publicas.

Al ser la politica publica uno de los ejes preferenciales para apoyar a deter-
minados sectores socioeconOmicos es comprensible por qué se han desplegado
numerosas acciones mediante las cuales las culturas alimentarias —y los actores
vinculados a ellas (especialmente las cocineras tradicionales)— son vistas como
un factor clave para para la diversificacion de la oferta turistica de México, el
desarrollo social y el crecimiento de la economia nacional. Lo que confirma lo
enunciado por Moncusi y Santamarina (2008) —sefialado lineas arriba— res-
pecto al desplazamiento de lo que es “bueno para comer”, y “bueno para pen-
sar”, una vez patrimonializado resulta “bueno para vender”.

En consecuencia, es importante mencionar algunas de las debilidades que
presentan la mayoria de los programas y politicas publicas revisados con re-
lacion a la operatividad de las estrategias y acciones implementadas.

Al respecto, destaca la ausencia de evaluaciones, seguimiento o monitoreo de
resultados para determinar su eficacia en términos de suficiencia y soberania ali-
mentaria, de asegurar el derecho a una alimentacion saludable para la mayoria
de la poblacién —la cual ni siquiera puede acceder a los insumos de la canasta
basica debido al aumento en los precios—, ademas de medir los supuestos be-
neficios en materia de desarrollo social y econémico para las comunidades pro-
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ductoras de recursos agropecuarios. Beneficios que deberian impactar por igual
en la calidad de vida de las portadoras y portadores de los recursos culinarios
reconocidos como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad.

Esto se debe a que se privilegia el factor econémico de las cocinas tradicio-
nales, por encima de sus cualidades simbdlico-culturales y propiedades nutricio-
nales, al quedar supeditada a la gastronomia como marco referencial. Ademas
de que practicamente todos los programas —con excepcion de Ibercocinas, que
plantea la necesidad de mapear politicas publicas relacionadas con la cadena de
valor agroalimentaria— otorgan un protagonismo excesivo al marketing turis-
tico y a la figura de las cocineras, mientras que los productores (campesinos)
—entre otros actores— quedan totalmente desdibujados, si se considera que es-
tan igualmente integrados en la cadena de valor.

A diez afios de la declaratoria de la cocina tradicional mexicana, repensar
las cocinas tradicionales desde una perspectiva antropoldgica, y en términos
de patrimonio alimentario, significaria, ademds de implementar planes de ma-
nejo acordes con las necesidades de difusion y salvaguardia, estimular politi-
cas publicas transversales para incentivar la produccion agricola de pequefios
productores, promover precios justos y sin intermediarios, privilegiar y man-
tener la suficiencia alimentaria a partir de la diversificacion de cultivos —en
oposicion a los monocultivos que para las agroindustrias resultan mas renta-
bles, aunado al uso de semillas genéticamente modificadas para incrementar
la producciéon—. Ademas de mejorar las condiciones laborales de los jornale-
ros agricolas, desestimar el uso de agro toxicos y evitar disociar los territorios
de los saberes tradicionales de pueblos indigenas y campesinos relacionados
con la diversidad de cultivos y productos que sustentan los recetarios y plati-
llos que se consideran representativos de las cocinas tradicionales, y son parte
de las culturas alimentarias.

Finalmente, esto conlleva tomar en cuenta también las iniciativas promovi-
das “desde abajo”— desde una perspectiva horizontal— por parte de las comu-
nidades que ven en la recuperacion y revaloracion de su patrimonio alimentario
una estrategia para demandar al Estado el derecho a decidir sobre el manejo de
sus territorios y patrimonios, vistos como una via para impulsar la sostenibili-
dad y conservacion del medio ambiente mediante una recuperacion econémica
y social con base en una transicion ecoldgica, a fin de cumplir con los Objetivos
y Metas del Desarrollo Sostenible para el 2030.
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