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ES IMPRESCIDIBLE RECONOCER Y
CONSIGNAR LA RIQUEZA DE LA COCINA
TRADICIONAL EN CDMX

lines de 2022, el Congreso de la CDMX

realizo, apartir de unainiciativa del Colegio

Profesional Gastronémico de Mcéxicovel

Diputado Luis Alberto Chavez Garcia, el

encuentro Una nueva interpretacion de
la cultura gastrondmica de la Ciudad de México, una
celebracidn de testimonios y sabores enfocada a expo
ner la riqueza ancestral que la capital mexicana posee
en materia culinaria; ademas de proyectarla como una
plataforma de avance econdmico e identidad cultural
para muchos capitalinos.

Este evento representd un banderazo paraun proyecto
muy ambicioso: llevar a las 16 alcaldias este encuentro
v hacer de €l no sdlo una fiesta popular, sino integrar la
informacidn emanada de los respectivos encuentros para
generar un mapaactualizado, confiable y capitalizable de
lo que significa CDMX vy sus cocinas. Hablamos desde
luego no sdlo de sus grandes restaurantes, también incidir
en sus fiestas, (radiciones, recelas, productos de origen:
vincular este patrimonio a un esquema de promocion
que agigantaria el ya de por si alto perfil turistico de la
capital. Este esfuerzo también buscadesarrollar redes de
interacciony comercializacion, las cuales siguen siendo
una carencia patente, sobre todo cuando volteamos la
vista hacia la auin vasta CDMX rural, 56% del territorio
capitalino.

“¢Cudles productos de ori-

p— gen? No estamos hablando de
Oaxaca, Puebla, Yucatdn”, me
cuestionabaun chel sobre de
lo que en ese sentido puede
ofrecer la ciudad en materia

POR DESGRACIA
MUCHOS CHEFS

DESCONOCEN ecerla 1mat
EL SIGNIFICADO  deingredienies conidentidad
DEL CAMPO {J(,d 10)] desgre:lua ni'nur..hos
CAPITALINO cocineros desconocen del

gran significado del campo
capitalino en alcaldias como
Xochimilco, Tldhuac, Cuaji-

malpa, Magdalena Contreras
y Milpa Alta, v que un mole de San Pedro Atocpan puede
ser tan elogiable en sus memis como lo puede ser unmole
poblano v oaxaquerio. Unaalternativa de contrapeso con
sus respectivas ventajas en términos de sustentabilidad
v menor impacto ambiental. Investigadores, cocineros,
empresarios v actores politicos son parte de esta iniciativa
prevista a consolidarse en 2023, creando en el proceso
mas oportunidades para la industria.

Hablar de la cocina de la Ciudad de México nos lleva
ahablar de renombrados cocineros, a contar historias y
recuerdos de mercados, fondas, puestos, restaurantes,
todo segin nuestro rumbo. Hay todavia, sinembargo, un
granvacio en elimaginario colectivo cuando hablamos de
cocineras fradicionales o delos productores del campo, tal
vez porque atin no nos queda claro que la capital también
esmilpa, lagos, nopaleras, agaves; pueblosenlrascados en
la produccién de alimentostinicos, simbolos de identidad.
Laconcienciaylapromocion de dicho acervo es sin duda
unadelas tareas necesarias que estainterpretacion dela
cultura gastrondmica de la ciudad puede llevar a cabo.
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