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			Ars Alimentaria

			La alimentación es uno de los aspectos más ricos de la cultura y de la sociedad. Desde esta premisa inicial, el Departamento de Sistemas Alimentarios, Cultura y Sociedad de la UOC, junto con la Cátedra UNESCO de Alimentación, Cultura y Desarrollo, ha desarrollado una línea editorial sobre alimentación, entendida como hecho transversal, que afecta a todos los aspectos y a todas las etapas de la vida.

			Esta colección nace con una voluntad interdisciplinaria, abierta y desmitificadora. Por un lado, su objetivo es proporcionar información clara y precisa sobre los diversos aspectos que rodean el hecho alimentario. Por otro, se pretende ofrecer el mayor número de puntos de vista posibles sobre una temática que dista mucho de ser unidimensional. La alimentación es un universo de conocimientos, de leyes y de reglas, al mismo tiempo natural y sociocultural; un lugar de encuentro y de síntesis de lo biológico, lo económico, lo social y lo cultural. Mucho más allá de los tópicos, la alimentación se sitúa, sin duda, dentro del marco de las relaciones sociales de los individuos y de los grupos.
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			Introducción

			Andrés López Ojeda, Ricardo Hernández López, Héctor Favila Cisneros y Celia Guzmán Hernández

			La articulación entre turismo y gastronomía resulta cada vez más frecuente, como se puede atestiguar en la abundante literatura académica y no especializada, así como en la realización de eventos que convocan a los más diversos grupos de interés: funcionarios de instituciones públicas, empresarios, chefs, activistas de organizaciones no gubernamentales y, por supuesto, cocineras y cocineros tradicionales, quienes han adquirido visibilidad y reconocimiento como representantes de la gastronomía tradicional y popular, la cual se ha convertido no solo en un recurso cultural, sino también en un factor de desarrollo para un buen número de localidades en México.

			En este contexto, el propósito del libro consiste en analizar la importancia, el uso y el aprovechamiento del patrimonio gastronómico en el marco del programa gubernamental de los Pueblos Mágicos, que agrupa a 132 municipios y localidades caracterizadas por su herencia histórico-cultural, la cual se manifiesta a través de su patrimonio tangible e intangible (paisaje, arquitectura, festividades, tradiciones, etc.). Este programa se ha convertido en una alternativa para la diversificación y regionalización turística en beneficio de municipios y pequeñas localidades, para quienes constituye una oportunidad de beneficiarse de la industria turística.

			Si bien existe una literatura importante que ha abordado una multitud de temáticas en torno al programa de Pueblos Mágicos, resulta sorprendente que, a casi veinte años de su existencia, se conozca muy poco sobre el papel que tiene la gastronomía y cómo se adscribe en ese modelo fundamentalmente turístico. A raíz de ello, se convocó a un grupo de especialistas e investigadores de distintas instituciones educativas interesados en contribuir a subsanar este sensible vacío en el campo del conocimiento de la gastronomía y el patrimonio en México. El resultado de la convocatoria, podemos concluir, ha sido exitoso, como se evidencia en los capítulos que constituyen el presente libro, los cuales, además, intentan constituir una muestra representativa al abordar once localidades dispersas en la geografía del país a través de diversos enfoques teóricos y metodologías que constituyen un aporte muy valioso.

			En el primer capítulo, «Presencia, oportunidades y desafíos de la gastronomía en Pueblos Mágicos. Una conexión entre patrimonio y turismo», los autores Héctor Favila Cisneros, Andrés López Ojeda, Ricardo Hernández López y Celia Guzmán Hernández mencionan que, pese a la abundante producción académica que da cuenta de los orígenes, evolución, vicisitudes, aportes y limitaciones de los Pueblos Mágicos, resulta sorprendente descubrir lo poco que se conoce acerca de la gastronomía y su articulación con este programa turístico. En este sentido, el trabajo aborda la importancia que ha adquirido la gastronomía como bien y recurso patrimonial, analizando sus oportunidades y limitaciones en el contexto turístico de los Pueblos Mágicos. Se concluye que la gastronomía es más bien identificada como un servicio diferenciador que como un atractivo en sí mismo. El texto propone algunas acciones que pueden contribuir a fortalecer la vinculación entre el turismo y la gastronomía.

			En el segundo capítulo, «La puesta en valor de la gastronomía distintiva y sus efectos en la atracción de visitantes: el caso de Pueblos Mágicos seleccionados», Hazael Cerón Monroy, Alberto Peralta de Legarreta y José Ángel Díaz Rebolledo pretenden evaluar si la gastronomía distintiva de los destinos tiene un efecto diferenciador en la atracción de visitantes nacionales e internacionales. Para ello, realizan un análisis en los Pueblos Mágicos mediante un reconocimiento objetivo de aquellos que han puesto en valor su gastronomía al promoverla como potencial atractor. El estudio está basado en una metodología econométrica que permite hacer la evaluación del impacto. Los autores concluyen que existe evidencia de que la gastronomía distintiva ejerce un aumento de los visitantes nacionales e internacionales, aunque aún no existen elementos contundentes para considerar que los Pueblos Mágicos son atractores de turismo gastronómico.

			En el capítulo «Patrimonio alimentario y turismo rural. La transformación de los paisajes gastronómicos en los Pueblos Mágicos de Tequisquiapan y Bernal», Daniel de Jesús Contreras reflexiona sobre la (re)configuración de paisajes gastronómicos en el contexto del programa de Pueblos Mágicos para discutir las transformaciones del patrimonio alimentario a partir de sus vínculos con el turismo. Considera que la conformación de paisajes gastronómicos orientados al turismo, especialmente en destinos con características rurales, es el resultado de la modificación o invención de tradiciones culinarias con cierto arraigo territorial y cultural. En todo caso, son productos-mercancías claramente dirigidos al mercado del ocio. A partir de los casos analizados y bajo el esquema conceptual de los paisajes gastronómicos, demuestra que aquello que se come y se bebe en los Pueblos Mágicos dista mucho de las imágenes primigenias que dieron lugar a las declaratorias.

			Por su parte, Adrián Hernández Cordero y José Antonio Vázquez-Medina, en su capítulo «De la tradición al cosmopolitismo culinario. El ensamblaje del paisaje alimentario y su relación con el turismo gastronómico en Cholula, Puebla», analizan la oferta gastronómica y su relación con el paisaje alimentario contemporáneo. A partir del análisis de la caracterización de la oferta gastronómica, entendida como una parte intrínseca del paisaje alimentario, el texto busca desentrañar algunas relaciones problemáticas entre el turismo y la gastronomía, y su relación con la designación de Cholula como Pueblo Mágico. Concluyen que los cocineros y sus apuestas culinarias, que oscilan entre lo antiguo y lo contemporáneo, así como entre lo local y lo global, han resultado fundamentales para impulsar la consolidación de Cholula como un clúster gastronómico que progresivamente ha atraído reflectores de público sensible a las tendencias gastronómicas.

			En el capítulo «Gastronomía tradicional y ritualidad en la celebración de la fiesta patronal de Xico, Veracruz», María Madrazo Miranda y Laura Reyes Montes describen y analizan, a partir de la etnografía y la antropología de la alimentación, las características y formas de preparación y consumo de diferentes alimentos en los procesos rituales de la fiesta patronal dedicada a santa María Magdalena. Se analiza la forma en que la gastronomía tradicional está presente en la organización comunitaria de la población, en particular en las mayordomías y el grupo de cocineras, donde es parte importante de la cultura de la reciprocidad que caracteriza a las grandes fiestas religiosas. En cuatro apartados, describen las características del Pueblo Mágico, su estructura organizativa para el desarrollo de la fiesta patronal, y la significación social y simbólica de los rituales festivos, para, finalmente, concluir que la gastronomía tradicional y las tradiciones religiosas son el principal atractivo turístico de este Pueblo Mágico.

			En el capítulo «De chile, de dulce y de manteca: festivales, ferias y encuentros de cocina tradicional en Pueblos Mágicos del estado de Coahuila de Zaragoza», Jesús Alberto Salas Cortés, Christian Ali Pérez Martínez y F. Xavier Medina presentan un inventario de las ferias, foros y encuentros de cocina tradicional del pueblo mágico de Arteaga, así como de las ciudades de Saltillo y General Cepeda. De igual forma, se presenta de manera general un inventario de los eventos realizados a partir de un análisis de las redes sociales de la Secretaría de Turismo y Pueblos Mágicos de Coahuila y sus actividades en el año 2019. Dicho análisis permite conocer más directamente las actividades gastronómicas que se realizan en otros pueblos mágicos, como son Parras de la Fuente, Candela y Múzquiz. Los autores concluyen que la cocina tradicional y los distintos foros, ferias y festivales gastronómicos han servido como medio de empoderamiento de las mujeres coahuilenses.

			Martha Garduño Mendoza, Viviana Yarely Nájera Martínez, María Magdalena Munguía Reyes e Irma Yolanda Cortés Soto, coautoras del capítulo «Valor social y simbólico del patrimonio gastronómico y su puesta en escena turística en el Pueblo Mágico de San Sebastián del Oeste, Jalisco», reflexionan en torno al valor social y simbólico del patrimonio gastronómico, destacando, por un lado, que a partir del enfoque del binomio turismo y patrimonio gastronómico, tanto productores como población local pueden percibir desde otro punto de vista su riqueza cultural y natural, lo que contribuye a su revaloración, aprovechamiento y uso de sus productos y huertos familiares. Por el otro, puntualizan que no se trata de comerciar con el patrimonio gastronómico, sino más bien de un proceso en el que comprender que su puesta en escena turística posibilita la interacción, socialización, comunicación e intercambio de conocimientos y cultura entre los individuos.

			En el octavo capítulo, «La configuración gastronómica y el turismo en el Pueblo Mágico de Malinalco, estado de México», Celia Guzmán Hernández, Andrés López Ojeda, Ricardo Hernández López y Héctor Favila Cisneros muestran, por medio de una variedad de tipologías, cómo el turismo influye en la configuración de las ofertas gastronómicas en el Pueblo Mágico de Malinalco. Se revisan los usos y consumos que configuran los tipos de oferta gastronómica en función del turista, quien constituye un agente de transformación y un elemento importante en la forma y características que adquiere la oferta del destino. Concluyen que la historia de Malinalco, en cuanto a territorio turístico, ha conformado una gastronomía sustentada en la diferenciación y la heterogeneización, como demuestran las cinco tipologías presentadas, y aunque la gastronomía tradicional casera no se ha revalorizado como una oferta en los restaurantes, algunos de sus insumos incursionan en las nuevas tendencias de innovación gastronómica dirigidas a los turistas.

			En el capítulo «Pueblos Mágicos y rutas turístico-gastronómicas. Análisis de dos casos: Michoacán y Oaxaca», Enrique Martínez Velásquez y Federico Gerardo Zúñiga Bravo reflexionan sobre la inclusión de los Pueblos Mágicos de Michoacán y Oaxaca en el diseño y planeación de rutas turístico-temáticas que, en el marco del turismo cultural y gastronómico, posibilita su creación con temáticas relacionadas con el patrimonio agroalimentario, poniendo énfasis en la cocina tradicional-popular y la gastronomía local y regional. Esto permite hablar de rutas gastroculturales como estrategia de promoción para el caso de distintas localidades que intentan captar recursos a través del turismo, además de facilitar su competencia con otros destinos que tienen en la cocina tradicional-popular y la gastronomía uno de sus principales recursos a partir de su puesta en valor. Concluyen que las rutas turístico-gastronómicas contribuyen a potencializar la oferta turística y gastrocultural de los Pueblos Mágicos.

			Andrea Edurne Jiménez Ruiz e Iván García Hinojosa, en el décimo capítulo, «Ruta gastronómica monarca. Cocina tradicional y desarrollo local», proponen una estrategia de promoción para el turismo gastronómico en dos municipios de la región mazahua del estado de Michoacán, caracterizados porque se encuentran en la Reserva de la Biosfera de la Mariposa Monarca. Se argumenta como opción viable la creación de una ruta que contribuya a «incentivar el conocimiento, la conservación y la valorización de su cocina tradicional, y para ello se debe partir del análisis del patrimonio gastronómico y su relación con el desarrollo local, así como identificar los principales nodos de interés turístico y su variedad de productos gastronómicos». Los autores enfatizan que las rutas gastronómicas son un elemento clave para valorizar los alimentos, sobre todo los tradicionales, pero que no basta con tener un solo producto emblemático, también es necesario contar con actores interesados en el desarrollo de este tipo de estrategias que contribuyen a la diversificación turística en destinos en vías de consolidación.

			Finalmente, en el onceavo capítulo, «Palizada, Campeche, consolidación de la identidad gastronómica de un Pueblo Mágico», Rafael Enrique Meneses López nos muestra la conformación de una gastronomía local que comparte rasgos esenciales con la gastronomía nacional, y destaca su densidad histórica, su carácter popular y su gestación en la tradición religiosa mesoamericana, lo cual ha contribuido a la diversidad, coincidencia y aculturación de los platillos de la región. A continuación se centra en el caso del municipio de Palizada, y específicamente en el proceso de «sincretismo y aculturación culinaria» que se ha experimentado en los últimos tiempos y que se encuentra en la base de una gastronomía poco conocida más allá del ámbito regional, la cual va delineando poco a poco una identidad propia.

		

	
		
			Capítulo I

			Presencia, oportunidades y desafíos de la gastronomía en Pueblos Mágicos. Una conexión entre patrimonio y turismo1

			Héctor Favila Cisneros, Andrés López Ojeda, Ricardo Hernández López y Celia Guzmán Hernández

			
1. Introducción

			En México, el programa de Pueblos Mágicos ha sido una iniciativa turística afortunada si se considera que, tras casi veinte años de su implementación, se mantiene a pesar de sus vaivenes, entre los que se incluyen su cuestionamiento por la falta de claridad y relajamiento en la selección de los destinos que lo integran o su posible desaparición por falta de presupuesto en el año 2019. Independientemente de lo anterior, el hecho de que 132 municipios y localidades ostenten tal reconocimiento –con el correlato de incremento en el número de visitantes, el fortalecimiento de su infraestructura, oferta y servicios, la llegada de inversiones y el fortalecimiento de su planta laboral– constituye un indicador de que se ha convertido también en un polo turístico nacional e internacional.

			La literatura que da cuenta de sus orígenes como programa turístico y de un sinfín de aspectos en torno a sus orígenes, evolución, vicisitudes, aportes y limitaciones es extensa, al punto de asegurar que se han abordado casi toda la gama de temáticas. No obstante, resulta sorprendente descubrir lo poco que se conoce acerca de la gastronomía y su articulación en el modelo de los Pueblos Mágicos. En este sentido, y con el propósito de solventar algunos vacíos en torno a dicha relación, el presente texto aborda tres cuestiones principales:

			1) La importancia que ha adquirido la gastronomía como bien y recurso patrimonial, así como, las dimensiones que involucra, hasta el punto de que se puede argumentar que se ha convertido en algo más que una simple commodity o servicio diferenciado.

			2) La emergencia de la gastronomía en el panorama turístico, para lo que se considera su alcance y sus limitaciones desde un enfoque patrimonial.

			3) Las oportunidades y limitaciones de la gastronomía en el contexto turístico de los Pueblos Mágicos, especialmente la llamada gastronomía tradicional desde el nivel local.

			
2. La gastronomía mexicana: acercamiento a la dimensión de su presencia

			El campo gastronómico en México ha cobrado una gran relevancia en los últimos años, como se puede apreciar en las distintas esferas de su incidencia. Se puede hablar, por ejemplo, de todo un «comercio del gusto», reflejado en la importancia económica de la industria restaurantera a nivel nacional, la cual asciende al 10,7 % en un mercado que alcanza casi los 200.000 millones de pesos, ocupa directamente a 1,4 millones de personas (Inegi, 2014, pág. 14) e involucra a 515.059 emprendimientos gastronómicos (CANIRAC, 2015, pág. 2). Todo ello equivalente al 2 % del producto interno bruto (González, 2015). Si bien los datos no dan cuenta del tipo de oferta gastronómica, es significativo que un buen número del total de establecimientos tienen por base la gastronomía tradicional y popular: por ejemplo, el 22 % se dedica a la preparación de tortas y tacos, el 23 % a los antojitos y el 11 % a la comida corrida (CANIRAC, op. cit.).

			El incremento de la formación gastronómica en este marco constituye un indicador del impacto y demandas del sector. Para el año escolar 2016-2017, la matrícula de nivel licenciatura en gastronomía a nivel nacional ascendía a 56.774 mil alumnos, distribuida sobre todo en tres estados del centro del país: estado de México, Puebla y Ciudad de México (ANUIES, 2017). Además de las consecuencias negativas de tal centralización formativa, se puede apreciar que la educación gastronómica ha tendido predominantemente –como reflejo de las necesidades y la orientación del mercado laboral– a la formación técnica disciplinaria (dominio de los procedimientos y técnicas de la preparación de alimentos) y la adquisición de conocimientos para la administración de establecimientos de alimentos y bebidas, dejando en un lugar secundario otras áreas de intervención educativa que enfatizan el valor cultural, la función relacional o, inclusive, el papel mediador de lo gastronómico como postura ética y política.

			En este último sentido, se aprecia una persistente intención de llevar a cabo intervenciones gubernamentales que hacen del tema de los alimentos un factor de política pública, lo cual se refleja en programas nacionales que intentan la disminución del hambre en grandes conjuntos de población que todavía padecen este problema. Igualmente, han sido frecuentes las acciones que buscan el mejoramiento de la salud y los hábitos alimenticios, así como algunos esfuerzos por alentar una producción agroalimentaria de base nacional y sustentable teniendo como horizonte el logro de lo que se conoce como seguridad alimentaria, es decir, «el acceso físico y económico a suficiente alimento seguro y nutritivo» (FAO, 2011, pág. 2).
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