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La gastronomia mexicana
como industria patrimonial

esde hace algun tiempo, la gastronomia mexicana sigue con paso firme
hacia su consolidacion como cocina de interés global. Si bien a nivel
mundial destaca la supremacia de la comida china, la cocina mexicana
ha ganado presencia desde el ano 2004 si se le compara con las
ampliamente reconocidas como la francesa, la italiana o hindu. Tan es
asi que el ano pasado, las busquedas por internet de la cocina mexicana la
colocaron casi a la par de la gastronomia francesa; ligeramente por arriba de la
italiana. Aun mas: en Espana, aparece como una de las principales cocinas de
interés y el tequila como la quinta bebida mas buscada. En Brasil, Estados
Unidos, Canada y Japon aparece en primer o segundo lugar de las comidas mas
buscadas.

Que la tradicion gastronédmica de Michoacan como cocina tradicional mexicana,
ancestral y viva (el paradigma de Michoacan), haya sido reconocida como
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por parte de la UNESCO en 2010,
indudablemente ha influido en el alto ranking que actualmente tiene la
gastronomia nacional pero también hay que dar cuenta del trabajo realizado por
algunos chefs (Enrique Olvera, Pablo Salas, por ejemplo) quienes, desde sus
restaurantes (a los que hay que considerar como empresas creativas), se han
volcado hacia los alimentos tradicionales populares para elaborar sus propuestas
de alta cocina, desprendiéndose con ello, de cierta vision “malinchista” y
prejuiciada, en algunos lugares todavia existente, hacia la comida mexicana,
como lo prueba el hecho de que, en muchas escuelas, se sigan impartiendo y
considerando a gastronomias como la francesa o la italiana como las mas
refinadas y dignas de ensefar.

Por el contrario, lo que ha sucedido en los ultimos afios, en el caso de la
gastronomia mexicana y latinoamericana en general, es una revalorizacion de
sus cocinas locales, resultando paradigmatico que varios de los restaurantes de
la regidn se encuentren en las listas de lo “very best” (de la S. Pellegrino World's
50 Best Restaurants).

Se debe enfatizar que, en este trabajo de mostrar un poco de las cocinas locales,
no es solo por una cuestion de mercantilizacion de los recursos y platillos
alimenticios autoctonos, sino que también los chefs desde su trinchera, realizan
un importante trabajo de promocion cultural, incluso, un importante trabajo de
registro de recetas, técnicas, productos e ingredientes que son poco conocidos o
se encuentran en riesgo de perderse, frente a la estandarizacidon de la
alimentacion moderna y urbana.

Un ejemplo es la descripcion de Virgilio Martinez, uno de los representantes de la
nueva generacion de chefs peruanos, es por demas elocuente: “Motivado por una
curiosidad inagotable y por su interés en transmitir la complejidad de su tierra, a
Virgilio le apasiona viajar e investigar ingredientes aun indocumentados que
puedan aportar todavia mayor riqueza a la cocina local. Para ello, recorre
distintos espacios: marino, bajoandino, extrema altura en cordillera, y selvas alta
y baja. Ademas de que cuenta con un equipo interdisciplinario que complementa
a cada nuevo “descubrimiento” con un necesario contexto que busca trascender
lo estrictamente culinario e incursionar en aspectos nutricionales, bioldgicos,
antropologicos” (http://centralrestaurante.com.pe/)

*+* Alrededor de la
gastronomia se
crea una cadena
productiva 'y
territorial muy
importante puesto
que es capaz, en el
marco de las
nuevas tendencias,
de vincular al
mercado a
comunidades de
productores locales


https://core.ac.uk/display/55526006?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1
http://politicasculturales.com.mx/2014/andres_lopez.html

¢ Por qué es importante todo esto? En primer lugar porque la gastronomia no se
puede confinar, a estas alturas, s6lo a un aspecto casero o secundario. Por el
contrario, en campos como el del turismo, donde usualmente se le concebia
como un servicio complementario respecto del resto de los atractivos y productos
de la parafernalia turistica; la busqueda de nuevos sabores, el aprendizaje de
novedosos habitos o el conocimiento de practicas culinarias diferentes por parte
del visitante, se ha constituido en una tendencia existiendo casos en los cuales se
ha convertido en un motor de desarrollo local como ha sucedido en el municipio
de Tequila en Jalisco (al respecto, y desde hace algun tiempo, el disefio e
implementacion de rutas gastrondmicas turisticas, como un nuevo producto, se
ha reconocido como una estrategia para la activacion de territorios carentes de
importantes atractivos y recursos que permitan el arraigo de las personas en sus
comunidades, la creacion de empleo y la generacion de ingresos).

En segundo lugar, porque alrededor de la gastronomia se crea una cadena
productiva y territorial muy importante puesto que es capaz, en el marco de las
nuevas tendencias, de vincular al mercado a comunidades de productores
locales.

En tercer lugar, porque la gastronomia es depositaria de conocimientos y saberes
locales sumamente apreciados por el relativismo cultural, de hecho, la diferencia
cultural se ha constituido, en el contexto de la globalizacion, como un valor de la
humanidad que merece conservarse (por lo menos desde el punto de vista de la
UNESCO). En este sentido, cobra mucha relevancia la necesidad de hacer
registros, inventarios, catalogaciones e investigaciones de las tradiciones, las
técnicas, los productos e ingredientes alimentarios en nuestro pais puesto que
condensan y pueden representar diversos valores: econdmicos, simbolicos,
medicinales, entre otros.

El trabajo que desarrolla el Conservatorio de la Cultura Gastrondmica Mexicana
(organizacion que armo el expediente para el reconocimiento del paradigma
michoacano como patrimonio cultural intangible de la humanidad) es valioso pero,
hacen falta otras instancias que puedan dar avida cuenta de la riqueza de
tradiciones gastrondmicas existentes en nuestro pais. En Espana, los
Observatorios Gastrondmicos o de la Alimentacion son un buen ejemplo de la
importancia y utilidad de generar informacion sobre el tema. En nuestro pais, el
Observatorio Gastrondmico del Estado de México se ha propuesto, precisamente,
abordar la cocina mexiquense en los dos aspectos mencionados: en su
dimensién econdmica (gastronomia turistica) y en su dimensién cultural
(gastronomia patrimonial).

La gastronomia, sin duda, resulta de interés para la politica cultural. En el caso
del Conaculta incluso, se puede enmarcar en uno de los ejes de intervencion
declarados: turismo y cultura. Esto implica acentuar la investigaciéon sobre este
patrimonio desde sus distintas instancias (como pasa con el INAH), asi como su
promocion y difusidén (a través de sus revistas y distintas ediciones). Incluso, es
necesario construir formas de intervencién para gestionar y proteger los recursos
gastronomicos locales puesto que la cultura también tiene un valor funcional y
social que puede, incluso, incentivar economias locales, contribuir al sentido de
pertenencia y valoracion del territorio.

Su importancia en la politica cultural es tal que la gastronomia aparece en el
programa de accion generado en la pasada XXIV Cumbre |Iberoamericana de
Jefes de Estado y de Gobierno (Veracruz, diciembre 2014) donde se aprobd la
Iniciativa de Cooperacion IberCocinas, Tradicidon e Innovacion, cuyo objetivo es
“disefar y promover politicas, estrategias e iniciativas culturales para la difusion y
divulgacion de las fortalezas gastrondmicas a fin de promover los espacios para
la formacion y capacitacion en lo relacionado con la cocina, la gastronomia y la
produccion de los alimentos tradicionales-artesanales en el espacio
iberoamericano”.

Cabe senalar que existen muchos indicios de que el 2015 sera benévolo para la
gastronomia mexicana, de su despegue y fortalecimiento como industria
patrimonial que implica no sélo un aspecto econdmico, sino también, de
promocion y difusién de valores, simbolos y de la riqueza cultural existente en
México que puede contribuir a mejorar la deteriorada imagen del pais en el
exterior, pero sobre todo, colocarla en la cresta de lo que algunos han
considerado que representa la ola de la gastronomia latinoamericana: “la ultima
revolucion culinaria de nuestro tiempo”.







