TURISMO GASTRONIMICO
Estoy aprendiendo acerca de por qué el fenómeno cultural llamado turismo gastronómico va en aumento y que técnicas han sido utilizadas para aprovechar estos recursos, combinándolo con turismo cultural, de aventura, etc, a través de la comida podemos conocer mas a fondo un lugar, sus tradiciones y costumbres etc.
Es importante aprovechar  más al mercado, así como a los turistas les gusta disfrutar de nuevas experiencias, paisajes, y lugares también el degustar la comida o vinos de alguna región se está convirtiendo en una parte primordial de las visitas.
En México tenemos un acervo gastronómico inmenso. Me parece muy interesante como cuando hay extranjeros buscan el tequila, el chile, los chapulines, y México no es solo eso, tenemos mezcales y varios alimentos con Denominación de Origen que actualmente los mismos locales conocemos muy poco.
Los sabores, aromas y texturas de la cocina tradicional mexicana son una grata sorpresa para los sentidos, especialmente los productos exóticos como los gusanos de maguey, hormigas y chapulines fritos. La inigualable fusión de sabores en platillos como el mole y las tradicionales salsas mexicanas es un deleite para los paladares más exigentes, y por esto pretendo investigar y generar técnicas para la revalorización de nuestra gastronomía,  actualmente podemos ver la proliferación de una gran oferta gastronómica extranjera, pero no local.
HISTORIA DE LA GASTRONOMÍA MEXICANA. La historia de la gastronomía mexicana se remonta aproximadamente 10,000 años, a la época en que se estima fue domesticado el maíz para convertirse en el cultivo que después fue la base alimentaria de las culturas mesoamericanas
Con este propósito, el Conservatorio, que también actúa como organismo consultor de la UNESCO, lanzó la iniciativa e integró el expediente técnico, para que esta institución mundial reconociera y considerara la cocina tradicional mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, cuestión que fue aprobada al incorporarse aquella en la lista de tal patrimonio conforme a las normas de la UNESCO en noviembre de 2010.






mundo prehispánico gastronómicamente hablando se liga a algunos productos específicos: tortilla, maíz, chile y frijol; a animales como el guajolote, el chocolate, los tamales las aguas frescas y algunas frutas propias de la tierra que combinados serán principalmente la base de la dieta de nuestro pasado indígena, aunque entre los mayas, tarascos y huicholes el venado también será parte de la dieta, como lo veremos en otro momento. Incluso existen prueba arqueológicas que muestran que el chile, el amaranto, el aguacate y la calabaza ya se sembraban desde hace más de 5 mil años antes de la era cristiana (Bernal, 1984: 20) y que formarían parte de la dieta alimenticia de las primeras civilizaciones precortesianas. Incluso en las leyendas de la creación de la cosmovisión indígena, frutales como la tuna van a ser el resultado de sus creencias y que han llegado a nuestros días: las tunas que nacen del nopal en nuestro escudo nacional (que es una alegoría de Quetzalcóatl) son rojas, pues fueron producto del sacrificio de Copil, a quien le extrajeron el corazón para arrojarlo a la laguna donde posteriormente nacería la piedra y el tunal (Bernal, 1984: 128)
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