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Resumen

Han pasadodiezafios de que el estado de Campeche declarara su sistema alimentario
como Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI), sin embargo, han quedado pendientes
determinar las lineas de accion para la salvaguarda de dicha manifestacion
patrimonial, pues se carece de un plan de salvaguarda o de una politica publica
integral que abarque tanto su preservacidon como su potencializacion como bien

cultural y econémico.

El presente articulo de investigacion sigue un enfoque cualitativo, utilizando
analisis documental, entrevistas a actores clave y grupos focales para examinar
el estado actual del sistema alimentario campechano, su reconocimiento como
bien cultural y el impacto en la economia local. También, se analizan experiencias
exitosas en otros estados y paises que han integrado sus sistemas gastronémicos

en politicas publicas.

El enfoque propuesto se centra en fortalecer las dimensiones sociales y

culturales del patrimonio gastronémico, promoviendo su salvaguarda, a través
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de un enfoque integral que considera también el desarrollo econémico y la
sostenibilidad. Se adopta un método de investigacion cualitativo no experimental
para apreciar como el reconocimiento adecuado del sistema gastronémico puede
impactar positivamente en la region, sirviendo de modelo para otras iniciativas y

contribuyendo a los objetivos globales de desarrollo sostenible.

Los resultados esperados incluyen la creaciéon de un marco juridico estratégico
que fortalezca la proteccion y promocion de dicho sistema alimentario, asegurando
su sostenibilidad y su contribucion al turismo y al desarrollo econémico. Ademas,
la propuesta busca involucrar a las comunidades locales en la toma de decisiones

para garantizar que la salvaguarda adecuada del PCI.

Palabras clave: Patrimonio cultural inmaterial, sustentabilidad, sistema ali-

mentario, gastronomia, diversidad cultural.

Abstract

Ten years have passed since the state of Campeche declared its gastronomic
food system as Intangible Cultural Heritage, however, the lines of action for
the safeguarding of said heritage manifestation have yet to be determined since
there is no safeguarding plan or comprehensive public policy that covers both its

preservation and its potentialization as a cultural and economic asset.

This research article follows a qualitative approach, using documentary analysis,
interviews with key actors and focus groups to examine the current state of the
Campeche food system, its recognition as a cultural asset and the impact on the
local economy. Also, successful experiences in other states and countries that have

integrated their gastronomic systems into public policies are analyzed.
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The proposed approach focuses on strengthening the social and cultural
dimensions of gastronomic heritage, promoting its safeguarding, through
a comprehensive approach that also considers economic development and
sustainability. A non-experimental qualitative research method is adopted to
appreciate how proper recognition of the gastronomic system can positively impact
the region, serving as a model for other initiatives and contributing to global

sustainable development goals.

The expected results include the creation of a strategic legal framework
that strengthens the protection and promotion of said food system, ensuring
its sustainability and its contribution to tourism and economic development.
Furthermore, the proposal seeks to involve local communities in decision-making

to ensure that ICH is adequately safeguarded.

Keywords: intangible cultural heritage, sustainability , food system, gastro-

nomy, cultural diversity.

Introduccion

La cocina mexicana debido a su gran diversidad, contiene rasgos tnicos que le
han conferido el nombramiento de PCI de la Humanidad, otorgado por la UNESCO
el pasado 16 de noviembre de 2010. Es gracias a las diferentes manifestaciones
culturas, diseminadas a lo largo de todo el territorio mexicano, lo que permitio
la creacion de una gran variedad de cocinas regionales y locales, expresiones que
forman parte de la alimentacion cotidiana, festiva e incluso ritualista de nuestro

pais (Poder Legislativo Federal [PLF], 2021).

La patrimonializacién es un proceso por el cual una comunidad identifica,

reconoceyvaloraciertos elementos de su culturacomo parteintegral de suidentidad,
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asegurando su proteccion y transmision a través de normativas, instituciones y
politicas. Este concepto ha sido abordado desde diversas disciplinas, tales como la
antropologia, historia y los estudios culturales, integrando perspectivas, acuerdo
con Sanchez (2011), como una estrategia para salvaguardar practicas y saberes

tradicionales frente a los cambios sociales y econ6micos.

A tenor de lo que dice Hernandez (2018) sobre los sistemas alimentarios
gastronomicos, la patrimonializacion no solo abarca la preservacion de recetas y
técnicas culinarias, sino también la proteccion de los conocimientos, las practicas
sociales ylos significados culturales que las comunidades atribuyen a sus alimentos,
lo que, como senala Alegria et al. (2018), “crea lugares de memoria, en los que
ciertos elementos culturales son protegidos y transmitidos a las generaciones

futuras” (p.21).

Cabe senalar que, uno de los primeros esfuerzos para lograr este mérito, se
gestaron en Campeche en el afio de 2008, lo cual consta en el acta del Conservatorio
de la Cultura Gastronomica Mexicana (CCGM), denominada Declaratoria de
Campeche, motivo que da origen al proyecto de nombrar también a la cocina
campechana como PCI estatal. En la figura 1. Se ilustra quiénes conformaron la
comision para dicha declaratoria. El dia 5 de noviembre de 2013, la LXI legislatura
del Congreso del Estado de Campeche aprueba otorgar dicho nombramiento,
publicindose en el diario oficial el dia 21 de diciembre del mismo afio. Es hasta el
2021 que, como parte de las acciones para la salvaguarda del Patrimonio Cultural
(PC) del estado en todas sus manifestaciones, se crea la Autoridad del Patrimonio
Cultural del Estado de Campeche (APCEC).

Este estudio presenta un enfoque multidimensional que vincula la salvaguarda
del patrimonio cultural con el desarrollo econémico, el turismo sostenible y
la inclusiéon social (Salazar et al., 2020), al introducir un enfoque normativo

innovador al proponer la creacion de un marco legal especifico parala proteccion del
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patrimonio gastronémico campechano, alineado con los principios del desarrollo

sostenible y la equidad social (Buitrago y Chivita, 2017).

Planteamiento del problema

La cocina campechana, rica en historia y biodiversidad, representa un testimonio
unico de la diversidad cultural de la region; sin embargo, actualmente carece de
un marco legal y de politicas publicas adecuadas que aseguren su proteccion y
promocion de manera integral (TELEMAR, 2018), ya que la gastronomia no solo
satisface necesidades biologicas, sino que también actia como un elemento cru-
cial que define la identidad y memoria colectiva de las comunidades (Bortolotto,
2014). Es por ello que el sistema enfrenta miltiples amenazas como la globaliza-
cion, la pérdida de biodiversidad, el cambio climéatico y la migracion de las nuevas
generaciones hacia modelos de consumo alejados de la tradicion local (Bortolot-
to, 2017); esto se incrementara con la llegada de la derrama turistica del proyecto
del Tren Maya, al enfocar su atenciéon mas en el desarrollo econémico que en la

preservacion cultural (Esquivel, 2004).

La falta de politicas publicas orientadas a la proteccion del sistema gastronémico
limita la posibilidad de implementar medidas para documentar, preservar y
revitalizar las practicas tradicionales relacionadas con ella, por consiguiente, se
dificulta la promocion de modelos sostenibles de producciéon y consumo, que son
esenciales para garantizar tanto la conservacion cultural como el bienestar de las
comunidades locales. Por lo que se requiere una respuesta institucional que no
solo valore la riqueza cultural de la gastronomia local, sino que también promueva
su integracion como una herramienta para el desarrollo econémico y social
sostenible. Zaniga (2020) menciona que estas politicas deben estar basadas en
un enfoque participativo e interdisciplinario, alineado con las recomendaciones

internacionales y las necesidades locales. Solo mediante este tipo de iniciativas
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sera posible garantizar la continuidad de las tradiciones culinarias campechanas y
su contribucion al fortalecimiento de la identidad cultural y al desarrollo sostenible

de la region.

Revision bibliografica

El marco legislativo internacional para la proteccion del PC esta liderado por la
Convencion de la UNESCO; México ratifico esta convencioén en 2006 y ha avanzado
en la creacion de leyes para la proteccion del PCI, siendo la Ley de Fomento a la
Gastronomia Mexicana (LFGM) (2015) uno delos marcos mas importantes, aunque
con un enfoque mas comercial que cultural (Aguirre, 1999; Zuiiga et al., 2024), la
misma presenta como objetivo principal, el fortalecimiento de la cadena de valor
gastronomico, es decir, apoyar, vincular y capacitar a todos los que participan en

esta actividad fundamental (Garcia, 2021).

En Campeche, la Ley de Patrimonio Cultural del Estado (LPCE) establecida
en el ano de 2008, instituye fundamentos parala proteccion del patrimonio cultural,
pero carece de un enfoque especifico en la gastronomia como PCI. El Decreto de
2013, que declara la gastronomia campechana como patrimonio estatal, fue un
avance significativo, pero su implementacion ha sido limitada y ha carecido de los

recursos necesarios para garantizar su eficacia (Fusté-Forné, 2016).

A medida que la gastronomia se convierte en un atractivo turistico, existe el
riesgo de que las practicas tradicionales sean comercializadas de manera excesiva,
comprometiendo su autenticidad y significado cultural (Garcia, 2021). Ademés, la
falta de participacion de las comunidades locales en el disefio e implementacion
de politicas puede llevar a una apropiacién indebida de sus tradiciones, generando

conflictos y pérdida de identidad cultural (Santos, 2020). Aunado a la falta de
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coordinacion entre las instituciones responsables de la gestion del patrimonio
(Carreto et al., 2022) paralaimplementacion efectiva de politicas de salvaguarda, lo
que impacta en las acciones de preservacion, resultando en esfuerzos fragmentados

y a menudo ineficaces, esto deriva en una delimitacién.

Otros ejemplos de aplicacion de politicas publicas efectivas en el ambito
de la salvaguarda del PCI alimentario son el de la cocina peruana (Congreso del
Gobierno de Pert [CGP], 2019), reconocida como patrimonio de la Nacion en 2007,
la cual ha demostrado como una politica publica bien disefiada puede impulsar
el desarrollo econ6mico a través del turismo gastronémico (Jeambey, 2016). En
Europa, Francia ha sido pionera en la proteccion de su patrimonio gastronémico
mediante la denominacion de origen controlado (AOC), que vincula la calidad de
ciertos productos con su lugar de origen, protege recetas tradicionales, preserva
técnicas de produccion y fomenta la participacion activa de los productores locales

en el proceso de salvaguarda (Mejia-Rivas y Maldonado-Pérez, 2020).

De acuerdo con Aguirre et al. (2021), el tema de la patrimonializaciéon ha
evolucionado desde la década de 1980, para incluir tradiciones vivas como las artes
del espectaculo, los rituales y la propia gastronomia (Lopez, 2014); se reconoce la
importancia de las tradiciones vivas para la identidad y cohesién social (Orgaz et
al., 2017), sugiriendo que la cultura puede ser un motor de desarrollo econémico,

especialmente en el &mbito del turismo (Lara de Vicente y Lopez, 2004).

El turismo cultural puede generar ingresos para las comunidades locales,
siempre que se disefien politicas que aseguren una distribucién equitativa de los
beneficios y que no comprometan la autenticidad de las tradiciones (Salazar et
al., 2020). Esto implica la necesidad de equilibrar la promocion comercial y la
preservacion cultural, un desafio ampliamente discutido en la literatura sobre

turismo cultural y patrimonializacion (Becerra et al., 2023).
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Metodologia

Para llevar a cabo este estudio cualitativo, se ha optado por un disefio etnogréafico.
Este enfoque se centra en las practicas culturales y sociales de las comunidades
locales, los actores turisticos y las instituciones gubernamentales que participan
en la produccién, promocion y gestion del sistema gastrondémico. La etnografia es
un método adecuado para el analisis del PC, dado que permite la inmersion del
investigador en el contexto cultural estudiado, facilitando la observacion directa y

la recoleccion de testimonios de los actores involucrados (Montes y Nieto, 2024).

El enfoque aplicado proporciona un marco para la descripciéon de las practicas
culinarias y las dinamicas sociales en torno a ellas, también permite entender
como se construyen los significados en torno al sistema gastronémico, como se
transmiten los conocimientos generacionales, cuales son las tensiones y desafios
que enfrentan las comunidades en la preservacion de su patrimonio culinario,
conjuntamente permite observar como las politicas publicas impactan en las
practicas locales, en qué medida las participan en la toma de decisiones sobre la

gestion de su patrimonio.

La recoleccion de datos se llevo a cabo a través de diversas técnicas cualitativas,
incluyendo la observacidon participante, entrevistas semiestructuradas y grupos
focales. Con lo que se facilit6 una comprensién mas profunda de las practicas
culinarias y su significado (Jociles, 2018); se obtuvieron testimonios directos de los
actores involucrados, permitiendo explorar sus experiencias y perspectivas sobre
la gastronomia campechana y su patrimonializacion (Trindade, 2016), ofreciendo
un espacio para la discusion colectiva, donde los participantes podran compartir
y contrastar sus opiniones sobre la gestion y salvaguarda de su patrimonio

alimentario (Hamui y Varela, 2013).
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Los participantes, miembros de las comunidades locales, chefs, productores de
alimentos, representantes de instituciones gubernamentales y actores turisticos,
tal cual se ilustra en la Figura 2. La seleccion de los mismos se realizo mediante
un muestreo intencional, buscando incluir una diversidad de voces y experiencias

(Otzen y Manterola, 2017).

Sobre el contexto, la investigacion se sitiia en el estado de Campeche, México,
una region rica en tradiciones culinarias moldeadas por la fusion de influencias
prehispanicas y coloniales, que enfrenta desafios significativos en términos de
preservacion y promocion (Reyes et al., 2017). Se abordan las cinco regiones

culinarias que conformar el estado de Campeche (Meneses, 2022; Figura 3).

Para la recoleccion de datos, los cuales se analizaron utilizando un enfoque
de analisis tematico, que permitird identificar patrones y temas recurrentes en
las narrativas de los participantes (Hernandez, 2018). Este enfoque facilitara la
organizacion y categorizacion de la informacion, permitiendo una interpretaciéon
rica y contextualizada de los mismos. Ademas, se utilizaron herramientas como el
software de Atlas.ti, para facilitar la sistematizacion y visualizacion de los hallazgos

(Montes y Nieto , 2024; Figura 4).

Resultados

El analisis de los datos se llevo a cabo utilizando un enfoque de analisis temético,
que permite identificar, analizar e informar sobre patrones dentro de los datos

cualitativos. Este proceso sigui6 varias etapas:

1. Codificacion inicial: analisis de las entrevistas, las notas de campo y los
documentos, identificando fragmentos de texto relevantes para los objetivos
del estudio para codificarse, utilizando términos que describan los temas

emergentes.
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2. Basqueda de temas: a partir de las codificaciones iniciales, se buscaron
patrones recurrentes en los datos que puedan agruparse en temas mas amplios,
relacionados conlas caracteristicas clave del estudio: autenticidad, participaciéon

comunitaria, impacto del turismo, etc.

3. Revisidn de temas: se revisaron los temas, asegurando la coherencia y que

hayan capturado los aspectos més importantes del fen6meno estudiado.

4. Definicion y nombramiento de temas: de manera clara, para poder ser

presentados de forma narrativa en los resultados de la investigacion.

Resultados del Focus Group

Se identificaron patrones, temas recurrentes y diferencias en las percepciones entre
los participantes. Estos resultados proporcionaron una base sélida para entender
las necesidades locales en cuanto a la proteccion de la gastronomia tradicional y

sirvieron para ajustar las propuestas legislativas.

1. Significado de la Gastronomia Tradicional: los participantes compartieron
una vision comun, la gastronomia tradicional de Campeche es un pilar

fundamental de la identidad cultural de sus comunidades (Figura 5).

2. Transmision y Preservacion de Conocimientos: aunque la mayoria de las
recetas se han transmitido de manera oral y practica, muchos participantes
expresaron preocupacion por el desinterés de los jovenes en aprender las
técnicas tradicionales. Algunos cocineros tradicionales informaron que estan
haciendo esfuerzos para ensenar a sus hijos y nietos, consideraron que incluir
la gastronomia tradicional en la educacion formal podria ser una solucién para

mantener viva la cocina campechana.

3. Participacion Comunitaria en la Proteccion del PCI: se coincidié en que
la participacién comunitaria es esencial para la preservacion de las recetas

y técnicas tradicionales. Se sugiri6 la creacion de Consejos Consultivos
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Comunitarios que incluyan cocineros, productores y representantes locales para
garantizar que las decisiones sobre la proteccion del patrimonio gastronémico

se tomen de manera inclusiva.

4. Valor Econémico y Turismo Gastronémico: considerado por todos
los participantes como una oportunidad valiosa para promover la cocina
campechana y generar ingresos para las comunidades. Sin embargo, se
expresaron preocupaciones sobre la comercializacion excesiva de las recetas
y la posible desnaturalizacion de los platillos tradicionales para adaptarlos al

gusto del turista.

5. Proteccion Legal y Marcos Normativos: sobre la propuesta de proteccion
legal para la gastronomia campechana, los participantes estuvieron de acuerdo
en que es crucial contar con un marco normativo que proteja las recetas y los
ingredientes tradicionales. Se discuti6 la posibilidad de crear denominaciones
de origen para algunos ingredientes clave, como la chaya y el pescado de cazon,
para garantizar que su uso esté vinculado a la autenticidad cultural. También,
se sugirio que cualquier ley o regulacién incluya mecanismos de sancién para
quienes intenten comercializar indebidamente los platillos tradicionales o

desvirtuarlos.

Conclusiones y discusion

Se ha abordado de manera integral la necesidad del reconocimiento y la proteccion
del sistema alimentario del estado de Campeche como PCI. A través de un anélisis
detallado de las lagunas existentes en el marco legal, la comparacion de mejores
practicas a nivel nacional e internacional, y el desarrollo de propuestas legislativas
y de politicas publicas, se ha logrado construir un modelo s6lido que no solo
preserva la gastronomia campechana, sino que también impulsa su desarrollo

como un recurso cultural, turistico y econémico.
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1) Reconocimiento legal y proteccion del patrimonio gastronémico: uno de los
logros mas significativos de esta investigacion es el desarrollo de una propuesta
de politica publica que contempla la creacion de un capitulo especifico en
la Ley de Patrimonio Cultural del Estado de Campeche. Esta nueva politica
proporcionara las herramientas necesarias para el reconocimiento oficial
de la gastronomia campechana como parte integral del PC. La inclusion de
mecanismos claros para la proteccion de los ingredientes y recetas tradicionales,
asi como la promocion del turismo gastronémico, asegura la viabilidad de esta

proposicion en el mediano y largo plazo.

2) Salvaguarda de ingredientes y recetas tradicionales: las propuestas de
crear un registro oficial de ingredientes, recetas tradicionales y explorar la
implementacion de denominaciones de origen aseguran que estos elementos
culturales se mantengan dentro de las comunidades lo que no solo garantiza la
preservacion de las practicas culinarias, sino que también evita la apropiacion

indebida y fomenta un uso justo y respetuoso de estos recursos.

3) Participacion comunitaria: esta metodologia participativa refuerza el
sentidode pertenenciayresponsabilidad entrelos miembros delascomunidades,

promoviendo una proteccion y gestion del patrimonio desde abajo hacia arriba.

4) Educacion y formaciéon para la continuidad de las tradiciones: la
incorporaciéon de programas educativos y de capacitacion orientados a
garantizar la transmision de los conocimientos culinarios de generacion en
generacion, permiten sentar las bases para una educaciéon patrimonial que
fortalezcalaidentidad cultural del estado. Estos programas también fomentan el
desarrollo econ6mico local al capacitar a jévenes y cocineros en la preservacion

y valorizacion de sus tradiciones culinarias.

5) Promoci6n del turismo gastronémico y desarrollo econdémico sostenible:

a través de la implementacion de rutas gastronémicas, festivales culinarios y
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la promocion internacional de la gastronomia campechana, la investigacion
ha mostrado cémo la gastronomia puede ser un motor para atraer turistas
interesados en experiencias culturales auténticas. Estas propuestas promueven
un modelo de turismo responsable, que respeta la autenticidad del patrimonio

y beneficia directamente a las comunidades locales.

En resumen, la investigacion, en extenso, propone una politica publica parala
proteccion y promocion del sistema alimentario campechano. La combinacion
de enfoques legales, educativos y de participacién comunitaria ofrece una
solucion sostenible que garantiza la preservacion de las tradiciones culinarias y
su desarrollo como un recurso econémico y cultural. La implementaciéon de una
politica publica efectiva requiere un compromiso conjunto de las comunidades
locales, las autoridades y otros actores clave para garantizar que la riqueza
cultural de la gastronomia campechana no solo se preserve, sino que también

se utilice como un motor de desarrollo para las comunidades (Castro, 2023).
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