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Abstract 
Otzolotepec, located in the west of the State of Mexico, is home 

to a valuable gastronomic heritage that has undergone transfor-
mations over time. Its roots go back to pre-Hispanic times, where 
the Otomi culture, dedicated to hunting and agriculture, left its 
first traces. After the conquest, the introduction of agricultural and 
livestock farms caused the emergence of new gastronomic ele-
ments that led to the creation of culinary traditionsdistinctive in 
the region. 

The problem observed is that the social dynamics and Econom-
ics of the 19th century and today have also influenced the evolu-
tion of local culinary practices. Despite the current challenges, Ot-
zolotepec presented as a living testimony of how historical trans-
formations and contemporaries have shaped their culinary tradi-
tions. That is why the The purpose of this research not only seeks 
to demonstrate the preservation situation and appreciation of gas-
tronomic heritage, but also to show that an approach critical to-
wards its revaluation and adequate use is vital to question the so-
cial, economic and cultural structures that affect the preservation 
and development of gastronomic heritage in Otzolotepec. 

The methodology adopted takes into account an approach to a 
case study based on the "description dense ethnographic", which 
goes beyond superficial details to explore the underlying 
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intentions and motivations that contribute to heritage importance 
of culinary practices. Some results of this Research shows that ad-
dressing the valuation and preservation of heritage gastronomic, 
is to understand the dynamics that affect them, recognizing that 
the interconnection between history, culture and culinary tradi-
tions require be critically reflected to comprehensively project its 
value over time. 

Keywords: Otzolotepec, gastronomic heritage, valorization, re-
flective criticism. 

 
Resumen 
Otzolotepec, ubicado en el occidente del Estado de México, al-

berga un valioso patrimonio gastronómico que ha experimentado 
transformaciones a lo largo del tiempo. Sus raíces se remontan a la 
época prehispánica, donde la cultura otomí, dedicada a la caza y 
la agricultura, dejó sus primeras huellas.  

Tras la conquista, la introducción de haciendas agrícolas y gana-
deras provocó el surgimiento de nuevos elementos gastronómicos 
que condujeron a la creación de tradiciones culinarias distintivas 
en la región.  

El problema observado es que las dinámicas sociales y económi-
cas del siglo XIX y actuales también han influido en la evolución 
de las prácticas culinarias locales. A pesar de los desafíos actuales, 
Otzolotepec se presenta como un testimonio vivo de cómo las 
transformaciones históricas y contemporáneas han moldeado sus 
tradiciones culinarias.  

Es por ello, que la finalidad de esta investigación no solo busca 
evidenciar la situación de preservación y valoración del patrimo-
nio gastronómico, sino también mostrar que un enfoque crítico ha-
cia su revalorización y aprovechamiento adecuado es vital para 
cuestionar las estructuras sociales, económicas y culturales que 
afectan la preservación y desarrollo del patrimonio gastronómico 
en Otzolotepec.  

La metodología adoptada toma en cuenta un acercamiento a un 
estudio de caso basado en la "descripción densa etnográfica", la 
cual va más allá de los detalles superficiales para explorar las in-
tenciones y motivaciones subyacentes que contribuyen a la impor-
tancia patrimonial de las prácticas culinarias. Algunos resultados 
de esta investigación muestran que abordar la valoración y preser-
vación del patrimonio gastronómico, es entender las dinámicas 
que las afectan, reconociendo que la interconexión entre historia, 
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cultura y tradiciones culinarias requieren reflexionarse crítica-
mente para proyectar integralmente su valor en el tiempo.  

Palabras clave: Otzolotepec, patrimonio gastronómico, valoriza-
ción, crítica reflexiva. 

 
Introducción 
La gastronomía mexicana es un bien patrimonial puesto en la 

mira dentro del marco de nuevos escenarios sociales que la vincu-
lan a la revaloración de los recursos y bienes patrimoniales, estas 
tendencias provienen de poderes hegemónicos que deciden qué se 
considera patrimonial, cómo se debe valorar, con qué fines e in-
cluso para quiénes, de esta manera surgen estrategias que revalo-
rizan lo calificado como patrimonial bajo discursos de salva-
guarda, desarrollo social y económico. En realidad, su concepción 
se basa en las exigencias y características propias de la industria 
cultural que desvinculan tales bienes de sus territorios, actores y 
significados reales y las intercambian por experiencias efímeras, 
muchas veces escenificadas, superficiales, exóticas y folclóricas, 
orientadas al mercado de consumo.  

Generar un proyecto que revalorice un tipo de patrimonio, en 
este caso el gastronómico, implica abordar el fenómeno de la recu-
peración socio identitaria, pero al mismo tiempo de acción cultu-
ral, por lo que se ha requerido realizar una revisión inicial de lite-
ratura que busca precisar el alcance y sentido de las categorías 
principales que se abordan en la presente investigación, a saber: El 
patrimonio gastronómico, la valorización patrimonial y la puesta 
en valor o activación de los bienes culturales.  

El objetivo de tal revisión inicial es develar la conceptualización 
convencional que ha primado en este campo, la cual resulta  deci-
monónica y hegemónica, para fundamentar una perspectiva refle-
xiva y crítica que no solo cuestiona modelos de desarrollo basados 
en la producción de masa, estandarización y hegemonía cultural, 
que incluyen la difusión de sentidos de bienestar a través del con-
sumo (una visión ideológica y cultural universal), sino delinear 
una concepción solidaria a las manifestaciones y fenómenos cultu-
rales que demandan los tiempos de cambio en la actualidad.  

En este punto se resalta la pertinencia que adquiere la teoría crí-
tica cultural para abordar el patrimonio gastronómico, la cual con-
trasta con la teoría tradicional inserta en la cultura hegemónica oc-
cidental, para fundamentar una noción reflexiva-transformativa 
del valor patrimonial que permita reinterpretarlo tomando como 
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actor central a sus herederos, a los depositarios de tales patrimo-
nios, pero en su contexto sociohistórico actual, con los retos y 
oportunidades que permiten su vigencia y continuidad en el 
tiempo.  

En tal virtud, las categorías básicas del estudio, relativas al pa-
trimonio gastronómico y su valorización, se inscriben en la refle-
xión filosófico-social de la crítica transformativa, tanto de los dis-
cursos hegemónicos que han ponderado valores y recuperaciones 
del patrimonio -centrado en intereses ajenos a los portadores y he-
rederos de estos- como de los procesos de recuperación de la me-
moria, experiencias de vida, emociones, prácticas y representacio-
nes que tales depositarios resguardan.  

El objeto de estudio toma como referencia al municipio de Ot-
zolotepec, Estado de México, espacio socio territorial que tiene evi-
dencias de un patrimonio gastronómico que proviene de la capa-
cidad de su población para dar forma y estilo a una gastronomía 
sostenible mediante sus recursos naturales, culturales y creativos. 
Cabe indicar que aún se conservan generaciones que involucran a 
personas mayores, a sus ancestros y a las nuevas generaciones de 
la localidad a quienes pueden verter toda su experiencia de vida, 
conocimientos y sabidurías que parecen perderse por el escaso in-
terés del poder público e incluso de sus mismos familiares. 

 
Justificación 
El estudio sobre el patrimonio gastronómico de comunidades 

originarias ha sido abordado por distintos autores que manejan 
temáticas amplias y diversas; sin embargo, en torno a dos cuestio-
nes básicas de este, que son la valorización y la puesta en valor de 
un bien cultural, los estudios aluden a ellos en otros aspectos como 
a sus procesos, sus mecanismos de impacto, rescate en las comu-
nidades y hasta su proyección. 

Abordar la categoría de “Patrimonio Gastronómico”, compro-
mete la objetividad y entendimiento de las investigaciones, Bahls, 
Krause y Añaña (2019), indican que la inmadurez conceptual ac-
tual afecta su abordaje como objeto de estudio ya sea en su gestión 
o en su valoración. Los términos de “patrimonio y gastronomía” 
son campos de estudio recientes que suelen entenderse desde di-
versos enfoques y con distintas finalidades. La gastronomía recu-
rrentemente se aborda como una práctica social vestida de tradi-
ción y orientada a la generación de conocimiento entorno a las 
prácticas culinarias, la obtención de los insumos y la manera y 
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momento de consumirlos, lo que a la vez que se encamina a gene-
rar estrategias de decisiones asertivas que influyan en el desarrollo 
integral de las comunidades (Díaz, 2018).  

En este sentido, cabe mencionar que mediante una revisión de 
documentos que abordan estos temas, se ha podido localizar en el 
Repositorio Institucional de la Universidad Autónoma del Estado 
de México y en el Repositorio Institucional para la Ciencia y Tec-
nología, revistas que ponderan estos temas y que hacen referencia 
a temáticas en torno a las categorías centrales del estudio. 

 
Patrimonio y Gastronomía 

(Espeitx, 2004) El patrimonio gastronómico en el marco turístico 
se reconoce como una selección de la herencia in-
tergeneracional de expresiones culinarias tradicio-
nales que se vinculan a la identidad social y al sen-
tido de lo “propio colectivo” y a la vez es conside-
rado como un recurso turístico con un valor de uso 
ligado a ello al igual que su legitimación y proceso 
de patrimonialización. 

(Grass, Cervan-
tes, Cárdenas y 
Reyes, 2013) 

Proponen el rescate y valorización de productos 
gastronómicos que están en proceso de desapari-
ción, por medio de la metodología de Sistemas 
Agroalimentarios Localizados (SIAL) con la finali-
dad de crear estrategias para su revalorización, 
vinculación al desarrollo territorial y desarrollo tu-
rístico. 

(Pramezwary, 
Pakasi, Indra, 
Putranto y Te-
guh, 2024) 

El patrimonio gastronómico se utiliza como atrac-
tivo turístico potencial y crucial para el desarrollo 
de la industria turística regional, el impulso del in-
greso local y el bienestar de su comunidad me-
diante la preservación de su cultura culinaria y el 
fomento del desarrollo sostenible. 

(Cruz, Jasso y 
Albarrán, 2023) 

Proponen el rescate de manifestaciones gastronó-
micas patrimoniales por desaparecer, incorporán-
dolas al turismo rural como un modo de revalori-
zación y conservación, incluso convencen a los 
productores locales para diversificar sus activida-
des e integrarlas en tal ramo cultural y económico. 

(Pérez, Jiménez, 
Durán y de la 
Cruz, 2024) 

Recurren a la caracterización de la diversidad gas-
tronómica regional, identificando los productos, 
platillos y bebidas ancestrales y con arraigo cultu-
ral, para después proyectarlos a programas turísti-
cos visibilizando a los lugares que los ofertan. 
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(Cipriano, Freire 
y Medina, 2023). 
 

La autenticidad de las manifestaciones gastronó-
micas tradicionales específicas es lo que propicia a 
establecer sus enlaces con la alta cocina y con ello 
“seguir siendo relevante” mediante su servicio en 
restaurantes de alta gama en los cuales la atención 
prestada a los aspectos performativos del consumo 
de alimentos, se asocian a narrativas que buscan 
brindar una experiencia multisensorial a los clien-
tes lo que les produce una sensación de felicidad y 
placer inmediatos. 

Fuente: Elaboración Propia. 

 
Cabe indicar que, si bien es cierto, estos estudios o formas legales 

tradicionales sobre la temática, que aluden a la valoración como 
aquellos procesos de identidad y orgullo, que se asocian a las ma-
nifestaciones, hasta lo que son los bienes culturales, lo hacen desde 
una visión muy estática. En la misma revisión de literatura reali-
zada, se identificaron artículos que están trabajando una visión de 
vanguardia en torno al patrimonio gastronómico, su valorización 
y puesta en valor, en los que destaca el llamado proceso de patri-
monialización con diferentes actores y enfoques y que abordan 
distintas fases del proceso de valorización o puesta en valor.  Al 
respecto: 

 
Patrimonio y Gastronomía 

(Villaseñor, 2011) El valor intrínseco del patrimonio cultural se sigue 
usando en el ejercicio profesional de la conserva-
ción; se hereda del pasado, es inmutable y desli-
gado de quienes lo producen y valoran sin que 
esto obligue a una reflexión profunda de los valo-
res y razones para su conservación.  
Denuncia a cómo la UNESCO busca generar valo-
res universales utilizando políticas culturales ex-
traterritoriales basadas en el valor intrínseco de 
los bienes patrimoniales en una especie de univer-
salización. 

(Mejía, 2018) Denuncia a cómo la UNESCO busca generar valo-
res universales utilizando políticas culturales ex-
traterritoriales basadas en el valor intrínseco de 
los bienes patrimoniales en una especie de univer-
salización. 

(Borlotto, 2014) Hace una crítica sobre la conceptualización que 
hace la UNESCO del patrimonio cultural inmate-
rial e identifica los puntos clave de la Convención 



 

 
50 

Fuente: Elaboración Propia. 

 
Si bien los artículos anteriores se acercan a una postura crítica no 

lo hacen bajo la línea académica y filosófica, por lo que se 

Internacional para la Salvaguarda del Patrimonio 
Cultural Inmaterial, que incluye acciones que lle-
varon a la institucionalización de esta gran catego-
ría a nivel global 

(Pastor y Díaz, 
2022) 

Visualizan al patrimonio como un proceso cultu-
ral cuyos valores patrimoniales y sus manifesta-
ciones se han ido transformando en su proceso 
evolutivo, pasando de posiciones epistémicas un 
tanto estáticas a formas dinámicas. 

(Giménez, 2013) Define al patrimonio como un “pequeño sector del 
conjunto de sus bienes culturales, separándolo del 
resto como simbolizador por excelencia de la tota-
lidad de su cultura y en última instancia, de su 
identidad, [...]”. La patrimonialización es un pro-
ceso que pretende “la valorización del patrimo-
nio” y su “puesta en valor”, necesarios para cons-
truir y dinamizar los proyectos patrimoniales que 
necesita hoy México, que requiere reconstruir su 
identidad sobre la base de un nuevo proyecto y 
recurriendo a la cultura tradicional. 

(Plummer, Wil-
son, Yaneva-
Toraman, 
McKenzie, 
Mitchell, 
Northover, 
Crowley, Ed-
wards y Rich-
ards, 2022) 

Sugieren activar y revalorizar el patrimonio 
agroalimentario y culinario de una manera crea-
tiva para acercarlo a los jóvenes mediante histo-
rias y música. El proceso es una herramienta alter-
nativa frente al cambio climático mediante la co-
municación de los valores patrimoniales proam-
bientales.  
 

(Thomé y De Je-
sús, 2017) 

Analizan la relación entre el patrimonio gastronó-
mico y su valorización turística contrapuesto a los 
datos etnográficos 

Almansouri, Ver-
kerk, Fogliano y 
Luning, 2022) 

Denuncian sobre los procesos anteriormente des-
critos, argumentando que la consecuencia de esos 
modelos de investigación y proyección del patri-
monio alimentario y su conservación o restableci-
miento recae en prácticas que no siempre ayudan 
a preservar a los platillos tradicionales de una 
forma auténtica como consecuencia de su inclu-
sión al sector de la industria turística y gastronó-
mica. 
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encuentran entre lo tradicional y lo crítico quedándose en la su-
perficialidad y con el reto de elaborar la fundamentación teórico 
metodológica integral que desarrolle la visión reflexiva y crítica 
acorde a los tiempos que hoy se debate en torno al patrimonio gas-
tronómico, si es un bien, si es un recurso, si se valora sólo a partir 
del orgullo de las manifestaciones o si la valorización tiene que ver 
con su puesta en valor en lo económico, educativo, histórico, polí-
tico y turístico o patrimonial (como proceso normativo, jurídico y 
legal) trastocando la cuestión ambiental y tecnológica.  

Por otra parte, a la par de la revisión de publicaciones que se 
realizó, también se pudo tener acercamientos directos con indivi-
duos comprometidos en la preservación de las tradiciones gastro-
nómicas locales a través de conversaciones con miembros de la co-
munidad, lo que ha constatado una realidad preocupante.  

Si bien en estas conversaciones se evidencia el profundo arraigo 
a las técnicas ancestrales, los utensilios tradicionales, la cocina lo-
cal con sus recursos autóctonos, que dan vida a estas prácticas cu-
linarias, por parte de la gente mayor, los hallazgos también reve-
lan una falta de atención por parte de las autoridades municipales, 
las cuales en un intento de incentivar actividades de corte gastro-
nómico terminan desvirtuando su valor patrimonial en las mis-
mas, por lo que a pesar del esfuerzo y la dedicación de estos guar-
dianes del patrimonio gastronómico, la respuesta por parte de las 
autoridades locales ha sido insuficiente. El plan municipal, si bien 
refleja una intención loable, queda relegado a meras declaraciones 
sobre el papel, sin una implementación efectiva que respalde estas 
palabras con acciones tangibles. 

Estos resultados subrayan la urgencia de actuar. La riqueza cul-
tural y gastronómica de la comunidad está en riesgo de perderse 
si no se toman medidas concretas para su salvaguarda y promo-
ción. Es necesario que el plan municipal trascienda la mera retó-
rica y espectáculo o entretenimiento y se convierta en un compro-
miso real y activo por parte de las autoridades locales en conjunto 
con los actores mayores involucrados en el conocimiento gastro-
nómico. 

Se demanda un enfoque proactivo que involucre a la comunidad 
en su conjunto, aprovechando su conocimiento y experiencia para 
desarrollar estrategias efectivas de preservación y promoción del 
patrimonio gastronómico local. Solo así se podrá asegurar que es-
tas tradiciones perduren para las generaciones venideras y conti-
núen siendo una fuente de identidad y orgullo para la comunidad. 
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Objetivos 
Otzolotepec, un municipio del occidente del Estado de México, 

se encuentra en el Valle de Toluca, rodeado por la cadena monta-
ñosa de la Bufa Monte Alto Las Cruces y forma parte de la región 
hidrológica Lerma-Chapala-Santiago. 

Desde tiempos prehispánicos, los otomíes, uno de los grupos 
más antiguos del Valle de Toluca, poblaron inicialmente Jilotzingo 
y luego fundaron Ocelotepec en esta zona. Se dedicaban a diversas 
actividades como caza, recolección, explotación forestal, textiles y 
agricultura, cultivando maíz, frijol y haba. Utilizaban métodos 
como la matla para pescar y recolectar una variedad de alimentos 
y criaban animales como guajolotes y perrillos (Escalante, 2011). 

Durante la colonia, la influencia española se hizo presente y el 
territorio se convirtió en encomienda del marquesado de Oaxaca 
y condado de Calimaya. Se establecieron haciendas donde se prac-
ticaba la charrería y se concentraban en la producción agrícola y 
ganadera (Chávez, 2014). 

En el siglo XIX, Otzolotepec se convirtió en municipio y más 
tarde, entre 1897 y 1932, se fundaron fábricas textiles, destacando 
"La Fábrica María". Entre 1950 y 1970, se evidenció la moderniza-
ción con la profesionalización de la población, apertura de escue-
las y centros de salud, y la introducción de servicios básicos como 
agua potable y energía eléctrica (Hurtado, 2020). 

Otzolotepec conserva un rico patrimonio gastronómico presente 
en las prácticas que aún les son posibles a su comunidad, otra 
parte de ello se encuentra ya solo en la memoria y ambos corren el 
riesgo de perder relevancia ante productos comestibles de la fast 
food y otras tendencias homólogas y efímeras difundidas por los 
medios masivos de comunicación. 

 La actual presidenta municipal organiza eventos que incluyen 
actividades que tienen que ver con lo culinario, por ejemplo: la fe-
ria del chumiate y el helado y la feria de maíz; eventos en los cuales 
el abordaje gastronómico resulta ser superficial, tienen participa-
ción pocos de los productores tradicionales a los que no les con-
viene exponer producto, pues la gente acude a que le sean regala-
das pruebas y la venta es escasa; además solo les invitan a vender, 
no tienen algún otro tipo de  participación que sensibilice al valor 
de su producto – a menos que el cronista municipal acuda a una 
breve plática, que sucede en pocas ocasiones-. Los asistentes a los 
eventos acuden a ver y escuchar espectáculos de música o de 
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bailes folclóricos, entre otras actividades que son la mayor carga 
de actividades de estas ferias.  

Por otro lado, se ha encontrado el proyecto “Cronistas del Rena-
cimiento Mexicano" que incluye a Otzolotepec y en el que están 
involucrados sus bienes turísticos y su culinaria; se trata de un li-
bro-guía de turismo escrito por el cronista Francisco Hurtado Cis-
neros, que destaca festividades, música y platillos tradicionales 
como el mole, tamales y barbacoa, entre otros (Hurtado, 2020).  

El documento también destaca la localización y nombres de los 
templos católicos, así como las antiguas haciendas y fábricas. Ade-
más, ofrece una breve reseña histórica y resalta la actividad comer-
cial del antiguo tianguis dominical, que sigue en funcionamiento.  

Sin embargo, no se han implementado más estrategias de comu-
nicación para identificar el patrimonio gastronómico y promo-
verlo como un bien cultural que merezca ser conservado. 

En este sentido, es necesario realizar una investigación crítica y 
reflexiva de la pervivencia de los valores, tradiciones y saberes pa-
trimoniales gastronómicos del que puedan derivar diversas accio-
nes que impliquen revalorar, reivindicar y redivulgar el patrimo-
nio gastronómico a favor de la recuperación de la memoria e iden-
tidad cultural del territorio, desde sus custodios patrimoniales, 
para promover  la cohesión social y la solidaridad en todas sus 
dimensiones (económica, social, cultural y ambiental) y generar 
estrategias de comunicación sociocrítica alternativa. 

Atendiendo lo anterior, el objetivo de la investigación es deter-
minar los aspectos de valorización de las manifestaciones gastro-
nómicas de Otzolotepec como patrimonio gastronómico para, a 
partir de ello, permitir su puesta en valor a través de actividades 
socio-gastronómicas y e ir proyectando como un bien cultural de 
la localidad. 

El estudio pretende delinear un modelo de sostenibilidad cultu-
ral que dé el reconocimiento y lugar debido a las manifestaciones 
culinarias; este modelo incluye a las autoridades que, con sus ac-
ciones oficiales, puedan contribuir no solo en la preservación, sino 
en la revaloración y adecuado aprovechamiento del patrimonio 
gastronómico de Otzolotepec. 

El tipo de estudio es de corte etnográfico y su entramado meto-
dológico se basa en la llamada descripción densa (Geertz, 2003) 
que da cuenta no solo de los detalles, sino de las intenciones signi-
ficativas implicadas en la valorización del patrimonio. El proyecto 
etnográfico se centra en los depositarios de la comunidad como 
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oportunidad que pervive en este momento para reconectar a tra-
vés de ellos un legado culinario con todas las posibilidades de tras-
cender en el tiempo. 

La investigación se basa en un horizonte crítico, filosófico, aca-
démico y teórico que constituyen los estudios de la Escuela de 
Frankfurt, cuyo aporte al pensamiento social contemporáneo tiene 
que ver con la radicalidad de su crítica a la modernidad, a la in-
dustria cultural, al sistema filosófico que la sustenta y al orden so-
cial que deviene de este (Briceño, 2010). 

Se retoma particularmente el trabajo que desarrollaron Horkhei-
mer y Adorno (1998) y Marcuse (1984), cuando hacen una crítica a 
la industria cultural, en la que se involucran diversas manifesta-
ciones que incluyen a la gastronomía y al patrimonio gastronó-
mico. Esta crítica alude al fundamento histórico, estético, mercan-
til, político, comunicacional y creativo que tiene el control cultural 
de las identidades, al respecto se recupera lo siguiente:  

En 1936, Walter Benjamin sentó las bases del análisis sociológico 
de la cultura de masas a través de dos líneas de trabajo; la primera 
es la industrialización de la estética y, la segunda, la historia. En 
cuanto a la historia, Benjamin argumenta que se cuenta o com-
prende bajo un discurso unitario y lo que se sabe de ella es la na-
rrativa del vencedor, es un discurso de poder, no racional, de un 
solo grupo de poder, que impone una sola forma de pensar; para 
Benjamin la historia se encuentra en las localidades, lugares en 
donde suceden cosas y no en el discurso, es rescatar la voz de los 
vencidos (cit. por Álvarez, 2020) y según Bloch es también la nece-
sidad de interrogar a los hechos y manifestaciones históricas desde 
el interior y desde la cuestión psicológica para interpretar su con-
tenido superando la mera descripción y abuso del discurso histo-
ricista (cit. por Ríos, 2017). La historia tiene un valor porque se 
compone de las experiencias vividas por el sujeto, individual y co-
lectivo. 

En 1947, Adorno y Horkheimer (cit. por García, 2019) hicieron 
un análisis de la “cultura de masas” y propusieron la noción de 
“industria cultural”, entendiendo a ambas como una superestruc-
tura dominante que implica la construcción de un sentido único 
que reduciría inevitablemente la diversidad artística y la libertad 
creativa, hechos que hoy son una realidad que se justifica como 
una consecuencia del avance tecnológico.  
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Para Adorno y Horkheimer, la industria cultural trata de incor-
porar a su sistema a cualquier atisbo de independencia (García, 
2019).  

“La diferencia permite a la estructura industrial de la cultura lle-
gar más lejos, abarcando un espacio social mayor. Bajo la idea de 
“mantener una apariencia de competencia y de posibilidad de 
elección”, la nueva Industria Cultural se esfuerza en la “eterna re-
petición de lo mismo” (Adorno y Horkheimer, 1998, p. 178). 

Adorno (en Molano, 2009) hace una crítica a la corriente de pen-
samiento tradicional sobre la estética “el esteticismo homogéneo”, 
en donde lo conceptual prevalece sobre lo material y donde lo sen-
sible y lo individual -o un fenómeno cultural particular- parecen 
difuminarse en una totalidad inmersa en la industria cultural que, 
además, retoma el valor estético del arte como una mercancía do-
minante, lo que ha derivado en una sociedad súper estética.  

Marcuse (1993) aborda al triunfo inminente de la razón instru-
mental, a la cual se ha subordinado la sensibilidad y  reflexiona 
sobre este sometimiento de la sociedad a una sola visión del estado 
que compra y asimila como verdadera y única, por lo que argu-
menta que se necesita buscar la integración de todas las capacida-
des humanas, desde las intelectuales hasta aquellas que se encuen-
tran en la dimensión estética, para el rescate de la conciencia y de 
la voluntad enajenada (cit. por Moreno, 2018).  

García (1999), dice que la construcción de la cultura se ha ido 
trastocando por la modernidad y la industrialización. El autor 
mantiene una postura crítica ante lo que reflexiona sobre la auten-
ticidad y a lo que llama patrimonio fingido; autenticidad, como un 
invento reciente a su época y patrimonio fingido como una mera 
representación teatral o simulacro.  

Van Dijk (2002), habla del proceso comunicacional que está ocu-
pado por discursos de poder manipulativos, que han incluido al 
patrimonio cultural a la industria cultural, que ha pasado a repro-
ducirse desmesuradamente en los medios de comunicación y que 
se han vuelto esenciales para promover y preservar ciertos patri-
monios convenientes para la política en turno.  

Adorno (en Rey, 2004) menciona que el valor económico y mer-
cantil, han hecho del patrimonio cultural una industria cultural de 
una oferta inagotable de espectáculos con fines consumistas y de 
negocios que se han usado para manipular a los ciudadanos con-
vertidos en meros consumidores. Llorec Prats (2005), menciona 
que el patrimonio entró al mercado y se comenzó a medir en 
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términos de consumo al igual que el éxito de sus políticas y es que 
del patrimonio cultural hoy se espera una rentabilidad económica 
inserta en los discursos de desarrollo local, sostenible y territorial, 
dando preferencia a las experiencias gratificantes inmediatas y su-
perficiales.   

Es conveniente hacer patente que ha habido un modelo conven-
cional de difundir el patrimonio cultural y gastronómico que solo 
exotiza o espectaculariza. Debord (1988), (cit. por Chávez y Genet, 
2016, p. 165), dice que “el espectáculo es una relación social me-
diatizada por las imágenes”; al respecto Chávez y Genet (2016), 
apuntan a que el espectáculo es la principal producción de la so-
ciedad actual, es un simulacro, la producción masiva, seriada y el 
amontonamiento de mercancías, un reflejo y parodia de la socie-
dad bien abastecida, que vive en la superabundancia. 

La Teoría Crítica se ha hecho cada vez más presente en estudios 
de cultura y el patrimonio como una forma de revaloración no solo 
a la cuestión histórica, identitaria o cultural, sino a su importancia 
como proyecto emancipador (Geertz, 2003). 

 
Metodología 
El enfoque metodológico integral co-implicado (Castillo y Lo-

zano, 1986), utilizado en esta investigación, es de naturaleza crítica 
reflexiva, instrumentado en tres fases: un sustento reflexivo de 
teorizaciones que permitan argumentar el enfoque propuesto (el 
crítico), un acercamiento a la realidad objeto de estudio que dé 
cuenta de su situación actual y, una orientación hacia la cual se 
visualiza la pertinencia del rescate y revalorización del patrimonio 
gastronómico en cuestión.  

Por ello, se recurre a diversas teorías que abordan la visión crí-
tica en torno a conceptos como cultura, patrimonio, gastronomía 
y valorización. El estudio es de corte etnográfico orientado a la in-
terpretación densa (Geertz, 2003), la cual destaca la importancia 
del flujo del discurso social y la interpretación consiste en tratar de 
rescatar "lo no dicho, en lo dicho" en ese discurso para ubicarlo en 
términos susceptibles de ser examinado a profundidad. 

En este sentido, se establece un modelo que contempla la rele-
vancia de lo que implica la interacción de los diferentes actores 
sociales involucrados en el patrimonio gastronómico, así como la 
observación participante y la evaluación de los procesos de patri-
monialización y valorización que le asignan esos actores a sus 
prácticas, observadas e interpretadas a través de diversas acciones 
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de acercamiento a ellos mediante talleres, seminarios, cursos y re-
corridos en el área de estudio.  

El estudio parte del supuesto de que: identificar el patrimonio 
gastronómico tradicional de Otzolotepec y la gestión para su res-
cate, preservación y proyección de este en la localidad, permitirá 
establecer un procedimiento de re-valorización y puesta en valor 
de un bien cultural que no solo le da identidad a la comunidad, 
sino que puede ser parte de una nueva dinámica sociocultural 
trascendental para Otzolotepec. La estrategia metodológica, para 
este estudio etnográfico de interpretación densa, se basa en el di-
seño de entrevistas a profundidad, guías de observación y selec-
ción de informantes clave para obtener información de primera 
mano, vital para la investigación.  

La propuesta para la valorización del patrimonio gastronómico 
de Otzolotepec incluye no solo los comentarios, opiniones y suge-
rencias de los actores sociales entrevistados, sino la articulación de 
factores y elementos que buscan incidir en lo normativo y en alter-
nativas de divulgación y comunicación para este patrimonio, que 
apoyen en los procesos de salvaguarda a las generaciones que son 
depositarias de este tipo de bienes culturales, sus prácticas y sabe-
res ancestrales.  

Este enfoque metodológico crítico-reflexivo busca correlacionar 
las categorías fundamentales con la evidencia empírica y la prác-
tica, empleando la triangulación de teorías y datos que incremen-
ten la credibilidad de los resultados y sienten conclusiones de 
avanzada, de continuidad y profundización de nuevas vetas.  

El acercamiento preliminar, con los depositarios patrimoniales y 
otros actores clave, ha sido fundamental para comprender la per-
cepción de ellos y cualificar el patrimonio desde su vivencia, por 
lo que a continuación se describen algunos avances. 

 
Conclusiones 
El estudio sobre la revalorización del patrimonio gastronómico 

de lugares con un pasado histórico cobra una relevancia en el con-
texto actual de industrialización creciente. Desde el proceso de 
cultivo hasta su llegada al consumo, cada etapa de la gastronomía 
local encierra un valor único que merece ser preservado y divul-
gado. 

La conexión entre la gastronomía local y el entorno natural, que 
solía ser una parte integral de estas tradiciones, corre el riesgo de 
desvirtuarse en medio del ajetreo moderno. Es fundamental 
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revitalizar esta conexión para promover prácticas alimentarias 
sostenibles y respetuosas con el medio ambiente. 

Sin embargo, este patrimonio enfrenta diversos desafíos. La in-
dustrialización y la estandarización de la producción alimentaria 
pueden amenazar la autenticidad y singularidad de las recetas tra-
dicionales.  

Además, existe el peligro de que los conocimientos y las técnicas 
culinarias transmitidas de generación en generación se pierdan en 
medio del rápido cambio social y tecnológico. Esto no solo repre-
senta una pérdida cultural, sino también un riesgo para la diversi-
dad gastronómica y el legado histórico de la comunidad. 

Por lo que es necesario, un esfuerzo concertado para revitalizar 
y difundir estas tradiciones, asegurando así su continuidad y rele-
vancia para las generaciones futuras. 
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