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“ La gastronomia mexicana tradicional e indigena, es ‘buena, limpia y justa’, por definicion.

4 ENSAYOS

Conservarla y practicarla significa no solo el deleite de los inmensos placeres que es capaz
de transmitir, sino también la construccion de un modelo diferente de desarrollo, que en
tiempos de crisis como los actuales, es mds necesario que nunca: un nuevo paradigma para

que toda crisis pueda transformarse en una oportunidad de futuro. ”

Carlo Petrini, Slow Food

El pasado 16 de noviembre de 2020, se cum-
plieron 10 afos en que la Cocina Tradicional
de México fue inscrita en la Lista Represen-
tativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad de la Organizaciéon de las Na-
ciones Unidas para la Educacién, la Cienciay
la Cultura (UNESCO). No fue facil llegar a ese
dia, pasaron muchos afos de trabajoy com-
promiso de cocineras tradicionales portadoras,
defensores, académicos, funcionarios, promo-
tores, pequenos productores, investigadores,
restauranteros, chefsy gastrénomos para que
se reconociera formalmente como parte del
patrimonio cultural de los mexicanos.

A lo largo de estos ultimos 10 afios se ha ve-
nido desarrollando un Plan de Salvaguardia
que, sin ningun rubor, se puede afirmar es un
ejemplo del trabajo que continda, que suma,
que plantea nuevos caminos a la promocién
y preservacion de un patrimonio que es ori-
ginario, con hondas raices en el pasado, di-
versoy vigente;y, en especial, que promueve
el desarrollo econdmico y social comunitario.

Reunién Nacior



ANTECEDENTES

Hace poco mas de 50 afios un grupo de
historiadores, antropdlogos, médicos, nutriélo-
gos, gastrénomos, restauranteros y cocineros,
iniciaron una serie de actividades para revalo-
rar a la cocina mexicana como manifestacién
cultural.

Unos anos después, paralelo a estas activida-
des, desde la Direccion General de Culturas
Populares del entonces Consejo Nacional para
la Culturay las Artes (CONACULTA) y hoy Se-
cretaria de Cultura, se desarrollaron varios
proyectos que contribuyeron a fortalecer la
visibilidad y la revaloracién de las cocinas tra-
dicionales: la muestra gastronémica como
parte del Tianguis Artesanal del Domingo de
Ramos en la Ciudad de Uruapan, Michoacan,
que sigue realizdndose y la publicacion de la
coleccion de Recetarios de Cocina Indigena
y Popular que a la fecha cuenta con mas de
70 ndmeros.

al cocineras tradicionales de Mich, Edo Mex, Ver,Oax_CCGM.

Otro ejemplo de esos afos nacié de una ini-
ciativa institucional la cual fue rapidamente
apropiada por la comunidad, se trata de la
Muestra Gastronémica de Santiago de Anaya
en Hidalgo con 41 aflos de existenciay a la
cual cada afno se suman mas portadoras de
la tradicion donde ofrecen en los primeros
dias de abril preparaciones a base de flores,
frutas, cactaceas, animales silvestres e insec-
tos propios de la regidn y de la temporada.

Hace poco menos de 20 afos, desde la Coordi-
nacién Nacional de Patrimonio Cultural y Tu-
rismno del CONACULTA, se iniciaron una serie
de actividades, muchas de ellas inspiradasy
apoyadas por grupos que llevaban afios traba-
jado en el tema, asi como por las estrategias
de desarrollo y cultura planteadas desde la
UNESCOy por una politica publica que en el
Programa Nacional de Cultura 2001-2006 mar-
caba la necesidad de vincular, en un marco
de coordinacion interinstitucional, las activi-
dades relativas al turismo con la promocion
vy la preservacion del patrimonio, asi como
con la produccion basada en la creatividad
cultural, para impulsar el desarrollo del pais.

De ahi surgieron los Congresos sobre Patri-
monio Gastrondmico y Turismo Cultural en
América Latinay el Caribe que se convirtieron
en un referente para el mundo gastronémico.
Asitambién se inicié con el Gobierno de Mi-
choacan un exitoso programa de promocién
de las cocinas tradicionales y en especial de
sus portadoras, las cocineras de las diferentes
regiones del estado; con ellas se realizaron
los primeros Encuentros de Cocineras Tradi-
cionales que hoy con mas de 16 aflos de vida
han inspirado a muchos otros estados como
Chiapas, Coahuila, Colima, Estado de México,
Guanajuato, Guerrero, Hidalgo, Morelos, Oa-
xaca, Querétaro, Sinaloa, Tlaxcalay Veracruz.
Desde esta misma Coordinaciéon Nacional de
Patrimonio Cultural y Turismo, y en asociacion
con las instituciones culturales del estado de
Chihuahua, se iniciaron los Congresos Gastro-
némicos del Norte que reunieron a investi-
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gadores de ambos lados de la frontera, refor-
zando los trabajos que ya se venian haciendo
y detonando nuevas lineas de investigacion
Yy promocién que han generado un creciente
movimiento en el campo gastrondmico en
estos estados que presentan caracteristicas
muy diferentes a las de los estados del Alti-
plano Central, Sur y Sureste del pais.

Mientras todo esto sucedia a nivel nacional,
internacionalmente México participaba en el
seno de la UNESCO en las reuniones donde
se acordd la creacion de la Convencion para
la Salvaguardia del Patrimonio Cultural In-
material en el afo de 2003.

En elafo de 2004, México presentd ala UNES-
CO, en el marco del Programa de Proclama-
cion de las Obras Maestras del Patrimonio
Oral e Inmaterial de la Humanidad, el primer
expediente que consideraba la promociény
salvaguardia de las cocinas tradicionales to-
mando como eje al maiz, alimento milenario
y originario de esta area cultural que se man-
tiene como alimento basico en las diferentes
regiones del pais. En aguel momento, la so-
licitud fue rechazada porque dentro de los
criterios establecidos los saberes y practicas
culinarias no aparecian como parte del pa-
trimonio cultural de los pueblos.

Fue asique en el afo de 2008, este contingen-
te mexicano de promotores, investigadores,
académicos, cocineros, funcionarios, en una
reunion celebrada en la ciudad de Campeche,
a la cual estuvieron invitados investigadores,
antropodlogos, promotores, cocineros de Espa-
fa, Argentina, Perdy Colombia, elaboraron un
documento de riguroso caracter académico
con el que se demostraba por qué las cocinas
tradicionales si forman parte del patrimonio
cultural. Este documento llamado Declaracion
de Campeche se envid ala UNESCO, al cual se
sumo un texto similar elaborado en Francia.
Estos materialesy el trabajo que la Delegacién
Mexicana realizd ante el organismo interna-

cional fueron cruciales para que en el afio
de 2010, cuando México presentd una nueva
candidatura buscando el reconocimiento de
La cocina tradicional mexicana, cultura co-
munitaria, ancestral y vigente lograra ser el
primer pais en el mundo que recibiera esta
distincién, que en realidad es un compromiso
gue asume el Estado mexicano para asegurar
el mantenimiento de las condiciones favo-
rables para que el bien patrimonial perviva;
ese compromiso se plasmd en el Plan de Sal-
vaguardia que acompana toda solicitud de
reconocimiento.

Con todos estos antecedentesy la creacion de
la asociacion civil Conservatorio de la Cultura
Gastrondmica Mexicana (CCGM), que acogid a
muchos de estos investigadores, académicos,
promotores, cocineros, restauranteros, turisto-
logos, gastrénomos, pequenos productoresy
en especial cocineras tradicionalesy portado-
res de las tradiciones, se iniciaron, en el ano de
2010, las actividades del Plan de Salvaguardia
bajo la responsabilidad del CCGM en asocia-
cidn con otros organismos de la sociedad civil,
como el Centro Daniel Rubin de la Borbolla
AC., centros educativos e instituciones como
la Direccion de Patrimonio Mundial del Ins-
tituto Nacional de Antropologia e Historia, la
Secretaria de Turismo federal, la Secretaria
de Agricultura Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacién, la Comisiéon Nacional
para el Conocimiento y Uso de la Biodiversi-
dad (CONABIO), la Secretaria de Relaciones
Exteriores, la Direccion de CONOCER de la
Secretaria de Educacion Publica, de varios
gobiernos estatales y empresas privadas.

EL RECONOCIMIENTO

El segundo expediente, que se prepard para
buscar el reconocimiento dentro de la Conven-
cion del 2003 de la UNESCO, coordinado por
el Conservatorio de la Cultura Gastronémica
Mexicana, contd en su parte central con el
trabajo de un sélido grupo de investigadores



del Instituto Nacional de Antropologia e His-
toria que fue complementado por miembros
del Conservatorio para que reuniera con una
visiéon integral los requerimientos establecidos
por el organismo internacional.

Su elaboracién significé un reto porque no
se estaba buscando el reconocimiento a una
expresion patrimonial especifica, sino a un
conjunto de manifestaciones diversas que
tienen entre si elementos comunes que las
convierten en la esencia de la cultura culinaria
del pais.

Después de la revision técnica previa que
normalmente hace la UNESCO de los expe-
dientes enviados y ante la presencia de un
documento inédito por su contexto, se nos
solicité demostrar con un ejemplo sustantivo
gue portadoresy practicantes de la tradicion
habian formado parte y autorizado la elabo-
racion de este, asi como la viabilidad del Plan
de Salvaguardia integrado.

Debido a la experiencia de tra-
bajo que se tenia con el estado
de Michoacan, y a la presencia
dentro del Conservatorio de las
cocineras tradicionales de ese es-
tado, se decidié tomarlo como el
ejemplo solicitado.

Asi el reconocimiento quedod
registrado como La cocina tra-
dicional mexicana, cultura co-
munitaria, ancestral y viva: el
paradigma de Michoacadn.

Aladelegaciéon mexicana que es-
tuvo presente en el afio de 2010
en la sesion del Comité Intergu-
bernamental de la Convencion
en la ciudad de Nairobi, Kenia,
donde se sometieron a votacion
las solicitudes de reconocimiento
de ese ano,ademas de los funcio-

narios gubernamentales que por su labor ges-
tionany dan seguimiento a estas actividades,
se sumaron miembros del Conservatorio entre
los cuales, por supuesto, estaban las maestras
cocineras de Michoacan engalanando consu
presenciay ratificando la participacion de la
comunidad en la elaboraciéon del expedien-
te, incluyendo el Plan de Salvaguardia, que
como ya se menciond, debe acompafar toda
candidatura, en el cual el Estado Parte, o sea
el pais que lo presentay que es miembro de
la UNESCO, se compromete a mantener y
facilitar las condiciones favorables para que
la expresidn cultural perviva y se desarrolle.

Estos planesvan evolucionando en el tiempo
de acuerdo con el cumplimiento de sus metas
y los procesos mismos de la dindmica social,
econdémicay cultural.

Foro Mundial en los Estados Unidos_CCGM.
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Las dos actividades centrales del Plan de Sal-
vaguardia de la Cocina Tradicional de México
son la creaciéony funcionamiento de una red
de delegados del Conservatorio en todo el pais
y la celebracién anual de un Foro Mundial de
reflexion y gestion acerca de las relaciones y
asociaciones de la cultura culinaria de México
con el mundo.

La red de delegados hoy cuenta con poco
mas de 70 miembros con un perfil variado
gue incluye cocineras tradicionales, chefs,
académicos e investigadores, promotores y
gestores culturales, pequefos empresarios
y restauranteros, cronistas, todos compro-
metidos con las acciones de salvaguardia y
promocién realizando acciones de acuerdo
con sus propios diagnosticos locales. De esta
red han surgido numerosas actividades para
conocer, dar visibilidad, fortalecery revalorar
el patrimonio gastronémico local y con ello
promover el desarrollo econdmicoy social con
acciones como:

Creacion de conservatorios o asociaciones
de la sociedad civil estatales

Realizacion de inventarios, publicacion de
recetarios y temas relacionados
Organizacion de eventos como Encuentros
de Cocinerasy seminarios
Fortalecimiento del sistema escolarizado
en las areas de turismo y gastronomia,
fomentando la inclusién y certificacion
de saberes tradicionales en el sistema
educativo formal

Promocion ante las autoridades locales
sobre la necesidad de politicas publicas
en favor de este patrimonio al proponer
decretos de proteccidn; hoy en dia en 14
estados de la Republica ya existen estos
decretos donde se han declarado a las
cocinas tradicionales locales patrimonio
estatal. Desde un punto de vista formal,
No serian necesarios pues ya existe una
declaratoria nacional, sin embargo, han
servido para que los gobiernos locales

adquieran un compromiso ante este
patrimonio

Incorporacién de cocineras tradicionales,
portadores y defensores de los saberes
tradicionales a la red

Incorporacién a la red de pequefos pro-
ductoresy empresarios que contribuyen a
disefar acciones locales para el fortaleci-
miento de los insumos y servicios relativos
al patrimonio gastronémico

La red de delegados se redne anualmente
para discutir temas en comuny presentar un
informe de actividades que alimenta el infor-
me que como Estado Parte México presenta
ante la UNESCO.

Por su parte, el Foro Mundial es un evento
anual de didlogo y encuentro donde conflu-
yen conferencias y mesas redondas, talleres
Yy muestras gastrondmicas, asi como mesas
de negocios entre pequefos empresarios y
compradores de productos e insumos alimen-
tarios. Estos foros se han realizado en diversas
ciudades del paisy en Estados Unidos.



Las palabras de Jorge Alberto Lozoya en el
libro El saber de la sazon habla de la impor-
tancia de este dialogo: Antes que una pro-
puesta politica, Iberoameérica es un espacio
de civilizacién. De ahi que el intenso didlogo
entre sus culturas constituya un acervo de
valor universal y un ejemplo de convivencia
internacional. Esto no es poca cosa, en una
época en la que el rechazo de la identidad
del otro estd generando los mds graves y
sangrientos conflictos en el mundo (Lozoya
et al, 2004). De este evento han surgido a
nivel internacional organizaciones como la
Asociacion de alimentos y cocinas regionales
de las Américas que trabaja en la visibilidad
y promocién de las cocinas tradicionales de
Argentina, Bolivia, Brasil, Colombia, Costa Rica,
Chile, Paraguay, Peru, Uruguay y Venezuela, y
en la que México es un pais invitado.

Otras actividades surgidas al amparo del Plan
de Salvaguardia, que contribuyen al fortale-
cimiento del conocimiento, promocién, pre-
servacion y visibilidad de las cocinas tradi-
cionales son:

Inauguracién Foro Mundial_CCGM.

Desarrollo de una metodologia para el
registro en el Inventario del Patrimonio
Gastrondmico

Publicacién de reflexiones de especialistas
en diversos campos que dan cuenta de
la multidisciplinariedad asociada al patri-
monio gastronémico como los libros E/
sabor de la sazon, El elogio de la cocina
mexicanay La cocina del pueblo mexica-
no, tradicion ancestral, culturay vigencia.
Participacion en diplomados, seminarios
y congresos

Desarrollo, en colaboracién con la Se-
cretaria de Educacion Publica a través
del programa CONOCER, del Estandar
de Competencia 1084 que se refiere a la
Preparacion de cocina popular y tradi-
cional, que dota a las cocineras tradicio-
nales, portadoresy practicantes formados
en la tradicion oral, del aval oficial de sus
saberes, en especial cuando en las activi-
dades de promocion fuera de sus lugares
de origen les son requeridos documentos
que certifiguen esto

Desarrollo del Sello Patrimonio Gastrono-
mico de México para todos los restauran-
tes que trabajan a favor de la preservacion,
rescate y difusion de usos, costumbres,
productos, practicas culturalesy saberes
gue constituyen el tronco comun que de-
fine a la cocina mexicana, tanto en el pais
como en el extranjero

Entrega del Reconocimiento por los méri-
tos gastronomicos y la perseverancia en
su calidad en el tiempo a restauranteros
Premio al mérito de la Gastronomia Tra-
dicional Mexicana a grupos de mujeres
organizadas, pequenos productores, in-
vestigadores y promotores culturales
Presencia permanente en medios de co-
municacién y redes sociales

Alianzas con plataformas internacionales
como Google y Airbnb

En palabras de algunos delegados del Con-
servatorio, a 10 anos del reconocimiento:
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La inscripcion de la “Cocina tradicional mexicana”
en la Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial ha
permitido detonar en cada entidad de la Repu-
blica el reconocimiento de las cocinas regionales
como una parte esencial del patrimonio colectivo
a través de declaratorias estatales y ha permitido
visibilizar a las cocineras tradicionales como las
guardianas de la herencia gastronomica en el
pais. Ha permitido identificar, investigar, difundir
y consolidar a las cocinas tradicionales como eje
de desarrollo comunitario y motivo de orgullo e
identidad. Dr. Ignacio Gomez Arriola, especialis-
ta en conservacion y preservacion del patrimonio

cultural, delegado de Jalisco.

Desde que la cocina tradicional mexicana obtuvo la
declaratoria por la UNESCO, las escuelas de cocina
tuvieron mds razones para incorporar nuestras
cocinas tradicionales en sus programas y ese logro
ha permitido a muchosy muchas jovenes mostrar
con orgullo sus cocinas locales y proyectarlas en su
comunidad y en el mundo. Hoy existe una enorme
efervescencia por las cocinas de México y cada vez
hay mads chefs interesados en conocer profunda-
mente sus origenes y su riqueza para compartirla,
generando circulos virtuosos econémicos y sociales
desde el campoy los mares hasta la mesa. Ademads
las investigaciones se han multiplicado y gente
de diversas dreas del conocimiento han volteado
a ver desde su particular mirada a este riquisimo
reflejo de nuestra cultura ancestral y vigente. Libros
Y publicaciones, videos y documentales dan cuenta
de ello y su posicionamiento en el mundo se ha
vuelto impresionante. Ricardo Bonilla investiga-
dor, catedrdtico y promotor de nuestras cocinas,
delegado de la Ciudad de México.



Joévenes estudiantes conviviendo con cocienras tradicionales, Puebla_CCGM.
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La inscripcion de la cocina tradicional mexicana
en la Lista del Patrimonio Inmaterial de la UNES-
CO ha permitido que las cocinas tradicionales de
los estados de la Republica, de norte a sur, estén
siendo reconocidas por sus sabores, sus técnicas,
sus ingredientes, la sabiduria de mujeres y hom-
bres que la honran al elaborarlas con tanto garbo
yorgullo al sentir lo apreciada que estd siendo no
solo en México sino en el mundo. Cuantos chefs
ejecutivos de Estados Unidos, Europa y otros lugares
vienen a conocer, explorar, oler y a recibir clases de
cocina de las manos de las maestras cocineras y
cocineros, siendo estas las guardianas de sus sa-
beres y del cuidado de sus ingredientes, mediante
la compra de éstos a los productores que hacen
posible que estos ingredientes sigan cultivandose
yaside este modo continuar con esta cocina viva.
En lo particular, aqui en Oaxaca, con los encuen-
tros de cocineras tradicionales se han motivado a
muchisimas comunidades a seguir manteniendo
vivas sus tradiciones gastronéomicas, algo que no
en todas, pero en algunas comunidades se estaban
viendo afectadas por la globalizacion y el consumo
de comida chatarra en los jovenes. He trabajado
mucho con universidades orientandoles a seguir
manteniendo vigentes sus raices a través de la
alimentacion, realmente aqui se ha visto un boom
muy impresionante por todo el trabajo que se hace
en comunidad, en las fiestas patronales y en todo
tipo de eventos que se llevan a cabo en el dia a
dia, esto gira en torno a sus cocinas, en el tema
multicultural que caracteriza al estado, y mucho a
las temporalidades de ceremonias, ingredientes e
insectos, definitivamente con esta inscripcion aqui
en Oaxaca estamos unidos y de la mano cocineras,
cocineros y chefs, por el gran orgullo e identidad
que tenemos en todos los aspectos principalmente
con nuestra cocina, que estd siendo muy valorada
aligual que el mezcal y mil un bebidas ancestrales
mds, que hacen que esta grandeza permanezca
viva. Celia Florian Cocinera oaxaquerfia, promoto-
ra, maestra e investigadora de nuestras cocinas

tradicionales, delegada de Oaxaca.

En Nayarit se ha nombrado a la gastronomia

nayarita como patrimonio de los nayaritas el 15

de octubre 2019. Alondra Maldonado, promotora

cultural delegada de Nayarit.

En mi estado es poca la promocion y cada una
de las cocineras y grupos de cocineras tratamos
de salir adelante y luchar para defender nuestros
derechos. Es triste, pero es cierto, solo se preocupan
cuando hay algun festival o se tiene que represen-
tar al estado. Mujeres de Humo se ha mantenido
activa gracias al Centro de Artes Indigenas y a
nuestra iniciativa. Seguimos formando cocineros
ydamos talleres y conferencias en linea. Tenemos
nuestra escuela. Marta Atzin, cocinera tradicional
de Veracruz y lider de la asociacion Mujeres de

Humo, delegada de Veracruz.

En Campeche también el 21 de diciembre de 2015
se reconocio la cocina como patrimonio del estado.
Hemos generado articulos de investigacion y apor-
tado en libros nacionales e internacionales sobre
historia de la cocina campechana. Desde 2008
hemos realizado anualmente, aun a pesar de la
pandemia, semanas culturales y gastronémicas,
congresos o foros en el mismo tenor. Las cocineras
y los investigadores han sido el punto importante
en dichos eventos. Por mencionar algunos. Siga-
mos en conjunto impulsando la cocina mexicana

para bien de todos.

Rafael Meneses, catedrdtico e investigador, dele-

gado de Campeche.

A partir de la inscripcion y de las primeras publi-
caciones que se hicieran de ésta, los mexicanos
empezamos a ver, oler, comer, disfrutar y apreciar
nuestra gastronomia desde otra perspectiva, con
mds conocimiento, mds entendimiento de lo que
comemos, provocando un sentimiento de pertenen-
ciay de orgullo. Ahora bien, en cuanto a mi estado
Baja California, se empezo a voltear a ver aun mas
a las culturas nativas, a la migracion nacional e
internacional, a aquellas nuevas tendencias gas-
trondmicas que surgieron y lo que provee la tierra,
el mar, el cieloy las manos que la trabajan, donde
no solo fue una inquietud provocada en el drea

gastronomica, sino que movio distintos sectores



de estudio. Asimismo, las cocineras nativas han
sido parte de este movimiento invitadas a parti-
cipar en diversas escuelas de gastronomia, foros
nacionales e internacionales, situacion que no era
comun antes de la declaracion a nivel nacional y
estatal. Claudia Trasvina, chefy docente, delegada

de Baja California.

Gracias a la inscripcion de la Cocina Tradicional, en
Puebla se lograron los nombramientos por parte del
Ayuntamiento de la ciudad del Dia de la Cocinera y
Cocinero Tradicional el 17 de mayo; el Dia del Mole
Poblano el 6 de octubre; el dia del Chile en Nogada
el 28 de agosto. Con esto se promueve la cultura
gastronémica poblana. Angel Perea Balbuena,

catedratico e investigador, delegado de Puebla.

La inscripcion de la cocina Tradicional Mexicana en
la Lista del Patrimonio Inmaterial de la UNESCO,

fue un parteaguas en la cocina norestense.

Nuestras tradiciones se celebraban en familia y las
recetas se pasaban de madre a hija, casi en secreto.
Con este importante paso, se abrié un panorama
diferente y poco a poco la gastronomia gand un
mejor lugar en nuestro estado. Hoy en dia la cocina
norestense aparece en los mendus de restaurantes
y se volvio una moda. Se organizan concursos de
cocina, publican articulos y conferencias sobre este
tema. Se estd terminando el proyecto del restau-
rante El Rancho, en la autopista Monterrey-Laredo,
donde se preservard y promoverdn las tradiciones
norestenses. Se cocina en lefia y hornos de adobe,
con recetas originales. Luld Pedraza, cocinera y
pequena empresaria, delegada de Nuevo Ledn.

En lo econdémico, en lo cultural, en lo social, asi
como el fortalecimiento del sector gastronomico
al revalorarse la cocina tradicional sinaloense,
son los resultados obtenidos a partir del plan de
accion para la salvaguardia y preservacion de la
Cocina Tradicional Mexicana, que puso en mar-
cha el Conservatorio de la Cultura Gastronomica
Mexicana y su organismo filial en Sinaloa, a partir
de la Declaratoria UNESCO. El proceso visibiliza-
dor basado, primero en el levantamiento de un

inventario de preparaciones tradicionales y la in-

vestigacion historica para desvelar las raices, los
origenes de nuestra cultura culinaria heredada y
hoy viva, permitio profundizar en el conocimiento
de un elemento cultural que nos identificay une a
los sinaloenses, su cocina tradicional, hoy inscrita
en la lista estatal de bienes culturales intangibles

para su proteccion, salvaguardia y difusion.

En casi 10 anos, gobierno y sociedad organizada
han emprendido programas, proyectos, para el
fomento de la cocina sinaloense, cuyo impacto
mas significativo estd en el turismo, pues la comida
preparada con insumos procedentes de los valles,
la costa y la sierra, poco a poco se han constituido
como el principal atractivo e impulsor del desa-
rrollo turistico. El sector gastronomico, y todas las
unidades productivas de la cadena de valor se
han beneficiado de la visibilidad que hoy tiene
nuestra cocina, especialmente la cocina a base
de pescados y mariscos, cuya calidad y delicioso
sabor ha trascendido a nivel nacional y hasta el
extranjero. La cocina sinaloense, tradicional y de
innovacion basada en la creatividad de cocineros,
cocinerasy chefs, son un importante elemento que
nos confiere identidad cultural y factor de unidad
necesario para enfrentar los darfios ocasionados al
sector por la pandemia causada por la COVID 19
que, de no haber sido revalorado como elemento
patrimonial, las pérdidas hubieran sido inconmen-
surables. Jaime Félix Pico, cronista, promotor cul-
tural y presidente del Conservatorio de la Cultura

Gastronomica Sinaloense, delegado de Sinaloa.

En el estado de Guerrero a partir de la inscripcion
de la Cocina Tradicional Mexicana en la UNESCO,
las cocineras tradicionales salimos a impulsar con
mdas entusiasmo nuestra cocina tradicional. Desde
entonces se ha trabajado, investigado y difundi-
do la comida tradicional recorriendo pueblos y
ciudades de Guerrero. Gracias a las acciones del
Conservatorio que impulsan el desarrollo, preser-
vacion y difusion de la Gastronomia Mexicana he-
mos conocido culturas, modelos de preparacion
y técnicas gastrondmicas de otros estados de la
Republica, que nos han servido para una relacion

de competitividad y amistad entre cocineras tra-
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dicionales de nuestro pais, intercambiando y comprando productos de otras regiones para mejorar
nuestra economia. Desde hace unos cinco afios, la Secretaria de Cultura de nuestro estado también
apoya el trabajo de las cocineras realizando Encuentros de Cocina Tradicional donde se ha logrado
posicionar la cocina de Guerrero en un muy buen lugar tanto a nivel nacional como internacional,
obteniendo mejor economia y turismo en el estado. Luzmy Gomez, cocinera tradicional y pequeria

empresaria restaurantera, delegada de Guerrero.



En Quintana Roo se ha realizado un trabajo en
conjunto con académicos, cronistas, chefs y em-
presarios por promover y difundir la gastronomia
local y evolutiva de nuestra region. Se ha logrado
posicionar e identificar la cocina urbana y rural del
estado con la generacion de proyectos con comu-
nidades mayas, articulos y libros (cocina cotidiana,
contempordnea e islefia). Se generd una clasifica-
cion de las regiones gastronémicas y un censo de
cocineras tradicionales. Pero aun nos falta mucho
yseguimos registrando antojitos, panes, productos
vy la subutilizacion de recursos alimentarios para
beneficio de la poblacion. Elena Gamarra e Isaias
Pérez Alamilla, académicos, investigadores y co-

cineros, delegados de Quintana Roo.

PERSPECTIVAS

No se podria hacer un balance de los logros al-
canzados hasta ahoray de los pendientes que
estan por atenderse sin reconocer a aquellos
gue con su trabajo y compromiso ayudaron
a construir este camino, la lista estad formada
por mas de 200 personas, por lo que el espacio
de este articulo no lo permite, sin embargo,
siempre que se puede los mencionamos por
sunombrey las aportaciones que realizaron.
Es preciso reconocer algunos elementos que
permiten analizar cualitativamente el impac-
to de todas estas acciones sobre la cultura
culinaria y el sistema alimentario de México.
Algunasya mencionadas anteriormente han
sido impulsadas directamente por el Conser-
vatorio, otras en asociacién, y otras mas —en
ndmero incalculable- son iniciativa de esa
hiperactiva sociedad mexicana que, en ciu-
dades grandes o pequefas y en el mundo
rural, ostentan una intensa actividad creativa
en torno a la cocina.

Las cocinas tradicionales de México son un
elemento patrimonial que esta vivo, goza de
cabal salud; sin embargo, la dificil situacion
econdmica de muchos de los portadores de la
tradicion, la migracién del campo a la ciudad
y a Estados Unidos, la pérdida de |la transmi-

sion oral de saberes tradicionales, la falta de
apoyos a la investigacion, la inseguridad en
los entornos locales y nacional, los cambios
de politica publica en especial respecto a la
produccién agroalimentariay a la proteccién
del patrimonio cultural, la mercantilizacion del
patrimonio cultural y el turismmo masivo, son
las amenazas mas significativas a enfrentar
ahoray en el futuro cercano.

No obstante, también hay elementos que es-
tan jugando a favor de la continuidad y desa-
rrollo de los saberes, oficios y preparaciones
de las cocinas de México, como el empode-
ramiento que han tenido las cocineras tradi-
cionalesy portadores de la tradicién culinaria;
la visibilidad y revaloracion de los saberes y
oficios tradicionales; la participaciéon comuni-
tariay de la sociedad civil expresada en el com-
promiso que han desarrollado los delegados
del Conservatorio, asi como el fortalecimiento
de la transmision oral de los saberes debido
a proyectos especificosy la participacion del
sistema educativo escolarizados

Buen provecho.
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