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INTRODUCCION

Vi

La
GASTRONOMIA
MEXIEANA

como medio de union

\I/
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Este afio, nuestro foro estard dedicado a una de las
particularidades mds notorias de la gastronomia mexi-
cana: su capacidad para provocar, en personas que se
encuentran alejadas de su tierra, una sensacion de cer-
cania, y de llevar un poco de México a otros paises.

La comida forma parte de la identidad de un oaxaque-
fio que habita en la region mixteca, lo mismo que de
uno que vive en Los Angeles o en Vancouver; es el pre-
texto que lleva al migrante a recordar sus raices y reva-
lorarlas, pero también una actividad comercial suscep-
tible de establecer y consolidar relaciones entre quienes
estamos en México y quienes estdn fuera del pais.

El auge de la cocina mexicana se extiende a todo el
mundo, pero por razones de cercania geogrdfica, mi-
graciéon y amistad entre ambas naciones, en Estados
Unidos su influencia cobra especial intensidad. Los
connacionales que residen alld han creado, a lo lar-
go de los afnos, una dindmica de oferta y demanda
que ha propiciado la presencia de cocineros, el tra-
siego de productos y la proliferacion de estableci-
mientos en todo el territorio estadounidense.
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En 2016, la National Restaurant Asso-
ciation sefialé6 que en Estados Unidos
habia cerca de 57 000 restaurantes de
comida mexicana. Mds recientemente,
en abril de este ano, la consultora de ali-
mentos estadounidense CHD Experts
calculd que el total de este tipo estable-
cimientos rondaba los 60 000.

La cocina es, asi, un lazo de union entre
connacionales, pero también entre esta-
dounidenses, mexicanos y canadienses,
lo que en nuestra problemadtica actuali-
dad se traduce en un punto de unién im-
prescindible, que es capaz de fortalecer
nuestras relaciones, pues los mexicanos
que se dedican al oficio de la cocina en
estos paises, innegablemente contribu-
yen a su progreso economico.

Por ello convocamos a restauranteros,
hoteleros, comercializadores de pro-

W
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ductos agroalimentarios, expertos en
gastronomia y alimentacion, asi como
a cocineros y cocineras que laboran en
México, Estados Unidos o Canadd, a
asistir al V Foro Mundial de la Gastrono-
mia Mexicana, a celebrarse del 5 al 8 de
octubre proximos en el Centro Nacional
de las Artes, en la Ciudad de México.

Nuestro objetivo es llegar a acuerdos de
colaboracion, de intercambios comer-
ciales y de conocimiento, que permitan
desarrollar al mdximo las redes de la
cocina mexicana que hay en Norteamé-
rica, y con ello incidir en el crecimiento
economico de nuestros paises.

En estos tiempos de murallas, utilizar
las virtudes de la gastronomia para ten-
der puentes, crear cadenas virtuosas y
reforzar lazos de convivencia es todo
un deber.

i
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COSME

Fundado en 2014, el restaurante del
chef mexicano Enrique Olvera ha
tenido una amplia aceptacion entre
los habitantes de Nueva York, y ha
recibido numerosos reconocimientos
en su corta existencia. El afio de su
apertura, The New York Times califico
al lugar con tres estrellas, y su jefa

de cocina, Daniela Soto-Innes, fue
reconocida por los premios James
Beard como chef revelacion del afio.
Cosme aparecio en el lugar 40 de la
lista The World’s 50 Best Restaurants
en 2017. Sus visitantes destacados han
sido numerosos; entre ellos podemos
mencionar a la expareja presidencial
estadounidense, que acudio a cenar en
septiembre de 2016.
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I

La
GASTRONOMIA

MEXICANA

como impulso




En décadas recientes, la gastronomia ha asumido un
sitio cada vez mads relevante en nuestra sociedad. Mds
alld del fenomeno estrictamente culinario, sus relacio-
nes con los dmbitos social, politico, econémico, cul-
tural y ambiental, han permitido que, a partir de ella,
se reflexione sobre los principales problemas que nos
aquejan y su interaccion con la manera de alimentar-
nos. Los chefs, cocineros y personas relacionadas con
el medio se han convertido en protagonistas y voceros
de planteamientos tan importantes como el comercio
justo, la sustentabilidad, el no desperdicio y el cuidado
de la salud, entre muchos otros.

Turismo y gastronomia han conformado un binomio
esencial para la economia de diversos paises: hoy la co-
cina es un factor que influye en las decisiones de viaje
de muchas personas, en particular de las de altos ingre-
sos. Ciudades como Lima, en Peru, y Copenhague, en
Dinamareca, son claros ejemplos de este fendmeno. A la
Ciudad de México le estd sucediendo lo mismo gracias
al trabajo y talento de muchos chefs que, con sus restau-
rantes, conferencias e incluso encuentros como nuestro
Foro, han atraido a México a la prensa internacional,
generando una difusion auténtica y determinante para
la correcta comunicacion y promocion de la escena cu-
linaria mexicana, tanto la tradicional como la contem-
pordnea, sea callejera o de manteles largos.

Finalmente, el Foro se convierte también en un espa-
cio en el que interactian expertos y funcionarios de
dreas muy diversas en un ejercicio de transversali-
dad que contribuird, definitivamente, a establecer un
didlogo necesario para el avance y mejoramiento de
nuestra sociedad.
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Convertir al Foro Mundial en plataforma emblema-
tica para convocar a todos los actores y factores de la
cocina mexicana, con el fin de que puedan intercam-
biar conocimientos, experiencias, informacion, y que
al mismo tiempo logren interactuar con otras pro-
puestas gastronomicas significativas en el ambito de
la alimentacion y de otras culturas gastronomicas a
escala global.

Consolidar esta convocatoria como un medio potente
para proyectar nacional e internacionalmente al pais
y lograr reforzar sus actividades economicas, comer-
ciales y turisticas a través de la cocina.

Contribuir a la coordinacion de esfuerzos por parte
del gobierno federal y de la sociedad civil para lograr
el cumplimiento del plan de accion que prescribe la
UNESCO.

Potenciar las operaciones comerciales que beneficien
a los participantes en la cadena de valor de la gastro-
nomia mexicana, con base en la necesidad de preser-

var y promover nuestra cultura culinaria.

Contribuir a la promocion nacional e internacional
de las empresas de cocinas regionales del pais.

Favorecer la exportacion de productos mexicanos.

Fomentar el turismo gastronémico.
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El Foro busca
contribuir a la
promocion nacional
e internacional de las
empresas de cocinas
regionales del pais,
asi como favorecer

la exportacion de
productos mexicanos
y fomentar el turismo
gastronomico.
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EMPELLON

Fundada por el chef estadounidense
Alex Stupak, la taqueria Empellon
tiene establecimientos en los barrios
neoyorquinos de East Village,

West Village y Midtown. Stupak,
considerado durante los primeros
afios de su carrera como uno de

los mejores reposteros del mundo
(trabajo en los restaurantes Alinea

y wd-50), dio un brusco giro en su
profesion para orientarse a la cocina
mexicana, especificamente a la
elaboracion de tacos. Y su vision de
este platillo promete generar también

una revolucion.
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mas alla
de la linea

José Antonio Vazquez Medina
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a linea es la frontera que separa a

la cocina del comedor o del drea de
servicio de un restaurante. Los coci-
neros estdn en la linea para transfor-
mar ingredientes en platillos. Y en una
cocina, no todos pueden pasar mads
alld de la linea de preparacion.

La linea también es uno de los nom-
bres que se ha dado a la frontera entre
México y Estados Unidos. Para ambos
paises significa el umbral donde inicia
una realidad diferente; es el lugar des-
de donde se ve a los otros para enten-
der quiénes somos nosotros.

Seria imposible pensar en la cocina
mexicana —esa cocina que ha atrave-
sado y desafiado todo tipo de fronteras
e intentos de contencién—, sin pensar
en las manos que la movilizan mads alld
de la linea: los cocineros mexicanos
que trabajan en Estados Unidos. Estas
lineas resultan apenas suficientes para
reconocer a esos embajadores de gorro
y mandil que muchas veces trabajan en
condiciones precarias, y que constan-
temente lidian con gritos, quemaduras,
cansancio, sudor y un esfuerzo fisico
que no cualquiera soportaria.

El éxito que hoy tiene la cocina mexi-
cana en el extranjero no podria enten-
derse sin el esfuerzo diario que realizan
estos personajes, a los que poco se re-
conoce, pero sin quienes la industria de
alimentos y bebidas de Estados Unidos
simplemente no funcionaria. Y es que
mds alld del gastado cliché del mexican
in the Ritchen, los cocineros mexicanos,

W
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hoy por hoy y desde hace algunas dé-
cadas, sostienen la fuerza laboral en las
cocinas de todo tipo de restaurantes en
Estados Unidos.

Los cocineros mexicanos no sélo mo-
vilizan las gastronomias de un pais a
otro: sobre sus manos también recae
el trabajo duro de uno de los sectores
que mds capital mueve en Norteaméri-
ca. Historicamente, los mexicanos han
encontrado en el sector de servicios
estadounidense un drea laboral. Entre
los oficios que con mayor frecuencia
desempenan en este sector, estin los
involucrados en la preparacién de ali-
mentos, los cuales son punto de refe-
rencia para los migrantes que ingresan
ala fuerza laboral de Estados Unidos.

Pero mads alld de los aspectos econo-
micos implicados en el hecho de que
mds de dos terceras partes de la fuer-
za laboral de negocios de comida en
Estados Unidos es de origen mexica-
no, es justo resaltar las implicaciones
sociales y culturales que estos traba-
jadores representan para la cocina
mexicana confeccionada en aquel pais.

UL
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Los cocineros no solo se encargan de
transformar los ingredientes en platillos,
sino que muchas veces se convierten en
los primeros interlocutores culinarios

con otras culturas.

Los cocineros no solo se encargan de
transformar los ingredientes en pla-
tillos, sino que muchas veces se con-
vierten en los primeros interlocuto-
res culinarios con otras culturas. Son
también quienes vuelven familiares
los sabores exportados a tierras esta-
dounidenses, quienes seducen pala-
dares nedfitos y mitigan la nostalgia
culinaria de nuestros connacionales.
Ellos llevan consigo los saberes nece-
sarios para reproducir los sabores de
casa; son quienes recrean las sazones
de antafio y quienes, en ocasiones, en
su intento por dotar de autenticidad
a los platillos que preparan, recurren
al ingenio y la inteligencia culinaria
para sustituir ingredientes que no
son ficilmente accesibles, con el pro-
posito de llevar al comensal a México
mediante el paladar. Es por ellos, en
gran medida, que la cocina mexicana
elaborada en los paises del norte tiene
un cardcter particular que conquista
a propios y extrafios. Las decenas de
miles de establecimientos de cocina
mexicana en Estados Unidos y Canadd
dan cuenta de ello.

Los cocineros mexicanos con fre-
cuencia son también los responsables

W
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de identificar y reproducir los sabo-
res de otras culturas. Ellos aprenden
a reconocer y a distinguir nuevos
aromas, a negociar sabores para po-
der transformarlos y a sentir cocinas
lejanas para hacerlas propias y repro-
ducirlas en los circuitos comerciales
de restaurantes de Estados Unidos y
Canada. Muchas veces, son ellos tam-
bién los encargados de difundir otras
formas de comer y cocinar cuando
regresan al terrufio.

Quien asi lo desee, podrd construir
muros, pero no podra contener los sa-
beres y mucho menos los sabores ni la
capacidad de trabajo y el esfuerzo que
hacen, dia con dia, miles de mexicanos
que trabajan en restaurantes de Esta-
dos Unidos.

Sirvan estas lineas para reconocer la
gran labor de los cocineros mexicanos
radicados en Estados Unidos y Cana-
d4, no solo por la valentia de ir a bus-
car mejores condiciones de vida para
sus familias en otro pais —muchas
veces a costa de su propio bienestar—,
sino por reproducir, interpretar y re-
vitalizar uno de nuestros principales
orgullos nacionales en otras latitudes.

UL
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PRELIMINAR

COCINA MEXICANA EN NORTEAMERICA:
PRODUCTORES, CREADORES Y EMPRESARIOS EN UN MISMO PLATO

ol. “Cocina Mexicana: Puentes gastronomicos entre México y
Estados Unidos”
oY 02. “Retosy oportunidades para la gastronomia mexicana —y Va

los mexicanos— en el exterior”

03. “Yo, cocinera tradicional”
04. “Lazos e intercambios entre mexicanos de aquiy de alld”
05.  “La cocina mexicana como ejemplo de organizacion

comunitaria en el exterior”

06.  “La gastronomia mexicana y las comunidades culturales y
educativas”

07.  “Productos mexicanos emblemadticos en los EEUU”

08. “Cocinas mexicanas migrantes y el patrimonio mundial

en México: Jalisco, Oaxaca y Zacatecas”
09.  “Taste of Mexico”

10. “Puesta en valor de las cocinas tradicionales en Sudameérica”




V Foro Mundial de la Gastronomia Méxicana
5 al 8 de octubre de 2017 Centro Nacional de las Artes

CARRUSEL GASTRONOMICO
COCINAS Y COCINEROS DE NORTEAMERICA

O1.  “Nuestra cocina en la Gran Manzana”

02. “Mexicanas cocinando en California”

03. “jHay tamales!”

04. “Uso de los productos locales: la experiencia peruana”
05. “Chefs con corazén mexicano”

06. “Insectosy flores en la cocina tradicional mexicana”
07.  “Guanajuato: taller de tortillas ceremoniales”

08. “Bienvenidos a la nueva mesa de El Porton”

09. “Nuestras cantinas en Canadd”

10. “La Senda del Cabrito”

1. “De mi tierra al plato”

12. “Cocina chiapaneca contempordnea”
13.  “Destinos gastronomicos: Sinaloa”
14.  “{Vivan los tacos!”

15.  Taller: "Cocineras tradicionales"
16.  Expo: Destinos gastronomicos de México
17. Expo: Cocinas de México

18.  Expo-venta: Pequerios productores del campo mexicano
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TACOLOGY

Abierto en Miami, Florida, por un
grupo de empresarios mexicanos,
este espacio, que incluye una taqueria
y una galeria de arte, ha tenido tal
€xito entre la poblacion local, que

sus inversionistas estdn proximos a
replicar el concepto en la ciudad de
Nueva York.
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partir de la inscripcion de la Co-
ina Tradicional Mexicana en la
lista del Patrimonio Inmaterial de
la UNESCO, diversos sectores sociales
han desarrollado un creciente interés
en el tema. Entre ellos se encuentra
el turistico, que se ha convertido en
uno de los pilares de la promocion de
nuestra cocina.

Como consecuencia del Estudio Es-
tratégico de Viabilidad para el Seg-
mento de Turismo Cultural en México,
elaborado en 2002 por la Secretaria
de Turismo y el Centro de Estudios
Superiores en Turismo, el sector em-
pezo a pensar la gastronomia mexica-
na como un elemento diferenciador
de nuestra oferta cultural que valia

W
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la pena resaltar en la comunicacién y
promocion internacional, fendmeno
que antes no sucedia.

El estudio reveld, entre otras cosas,
que la cocina local es uno de los prin-
cipales y mds poderosos elementos de
satisfaccion del turista nacional e in-
ternacional. Gracias a ello, la gastro-
nomia comenzo a pensarse como un
elemento diferenciador del producto
turistico.

La edicion mds reciente de este estudio
(2015) demostro que la cocina no so-
lamente es un elemento diferenciador
del producto turistico o un factor de
satisfaccion para el visitante, sino que
se perfila como un motivador de viajes.

UL
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Asi, tal como sucede en otras latitudes
del planeta, en México se empieza a
hablar de turismo gastronomico.

Si bien existen distintas consideracio-
nes sobre el tema —que seguramente
habran de manifestarse durante nuestro
foro—, la experiencia gastronémica es
uno de los momentos estelares del viaje
turistico. Gracias a ello se ha convertido
en una actividad central en cuanto a la
potenciacion de la produccion local, ar-
tesanal, tradicional y de todos aquellos
productos de la tierra que no encontra-
ban su nicho en un mercado alimenta-
rio cada vez mds dirigido a una agroin-
dustria en constante crecimiento.

W
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El sector turistico se ha convertido
en el escaparate de la produccion ali-
mentaria regional y local, desarrollan-
do y sensibilizando publicos para el
consumo de alimentos producidos en
pequena escala, con apego a procesos
y técnicas para los que la gran indus-
tria alimentaria no tiene espacio.

Gracias a la generacion de experiencias
gastrondmicas durante el viaje, es posi-
ble convertir al turista en consumidor
permanente de productos con sabores,
texturas y aromas distintos, y desarro-
llar, con ello, mercados para una agri-
cultura de pequeno alcance que no en-
cuentra salida en los grandes mercados.

UL
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Al favorecer la presencia de productos
locales en la mesa turistica, nuestro
sector se convierte en aliado de los pe-
quenos productores, la agricultura de
milpa, la tradicion y el conocimiento
milenario que ha hecho de nuestras
cocinas regionales patrimonio de la
humanidad.

El V Foro Mundial de la Gastronomia
Mexicana tiene por objetivo promo-
ver la riqueza natural y cultural de
México, asi como fomentar un turis-
mo diverso y competitivo, tal como
mandata la Politica Gastronomica del
gobierno de la Republica, lo que con-
tribuird, ademds, a que nuestra gas-
tronomia se perfile como uno de los
atributos principales de nuestro pa-
trimonio nacional.

El consumo gastronomico representa
ya la tercera parte del gasto turistico
en México, lo que sin lugar a dudas
contribuye de manera contundente al
desarrollo econémico local, pues lo-
gra una distribucion del ingreso y un
efecto multiplicador transversal ma-
yor al de otros subsectores turisticos.

En este contexto, el turismo es un
aliado estratégico de los sectores cul-
tural, agropecuario y de salud, entre
otros, para poder cumplir con el com-
promiso de México en lo relativo a la
salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial que es la cocina tradicional
mexicana.

W
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La cocina no
solamente es

un elemento
diferenciador del
producto turistico

o un factor de
satisfaccion para

el visitante, sino que
se perfila como un
motivador de viajes.

Desde hace dos ediciones, los desti-
nos turisticos de México han tenido la
oportunidad de presentar en el Foro
su oferta turistica y gastronomica a un
amplio publico de visitantes potencia-
les, asi como a medios de comunicacion
especializados, lo que le ha convertido
en la principal vitrina del turismo gas-
tronoémico del pais y en un referente
que cualquier profesional del turismo
y de la gastronomia debe conocer.

UL
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Entre los multiples actores que han surgido con un au-
téntico compromiso por el rescate y revaloracion de la
gastronomia nacional, se encuentran algunos como el grupo
empresarial que encabeza la cadena de restaurantes El Porton,
que comprenden a cabalidad el momento excepcional que vive
nuestra cocina. Por ello no solo se estd encargando de renovar
su imagen y alcances —con la visién de ir mds alld de nuestras
fronteras—, sino que apoya y promueve iniciativas como el
V Foro Mundial de la Gastronomia Mexicana y su labor de di-
fusion y preservacion de nuestra culinaria tradicional.

EL PORTSN

GENUINA COCINA MEXICANA

El Porton se renueva a fin de acentuar
su vocacion como lugar para disfru-
tar auténtica comida mexicana: tan-
to los iconos gastronémicos que nos
identifican a nivel nacional, como
numerosas especialidades de nues-
tras variadas cocinas regionales. La
mds alta autoridad cultural del pla-
neta, la UNESCO, declaré Patrimonio
de la Humanidad a la cocina tradicio-
nal mexicana. El Porton asume el com-
promiso que ello representa, y acepta
el reto de ofrecer a sus comensales una
afortunada vivencia culinaria por sus
sabores y cualidades. Asimismo, ofre-
cemos una experiencia cultural por el
apego que sentimos hacia la cocina de
nuestras abuelas y por respeto a las ge-
nuinas costumbres alimenticias de Mé-

W
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xico. De esta manera, El Portén apoya
el rescate, preservacion y promociéon
de la gastronomia de nuestro pais,
ofreciendo platillos del norte, centro
y sur de México —regiones donde se
funden los sabores del chile, el maiz
y el frijol, triada sagrada de la comida
mexicana—. Las cualidades de nues-
tros ingredientes, la autenticidad de
nuestras recetas y el esmero de nues-
tros cocineros, obrardn siempre a favor
de nuestros clientes. Ademads, tenemos
la vision de instrumentar una cadena
de abasto a partir de productos artesa-
nales regionales que potencien la exce-
lencia de la oferta de El Porton, y que a
la vez repercuta en un comercio justo
a favor de los productores. Te espera-
mos en El Porton.

UL
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CUCINERAS

tradicionales
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lo largo de la historia, las mujeres han sido las
Aprincipales transmisoras de las tradiciones gas-
tronémicas de muchos pueblos. Incluso hoy en dia,
época en que los varones se han sumado al quehacer
culinario —sobre todo en su vertiente profesional—,
la persistencia de las tradiciones al interior de los
hogares mexicanos ha propiciado que las mujeres
continden teniendo un papel fundamental como
portadoras de nuestras costumbres alimenticias
mads antiguas.

Sin pasar por alto algunos casos masculinos de ex-
cepcidn, las cocinas originarias de México son, en
general, preservadas y transmitidas por mujeres. Es
a ellas, principalmente, a quienes se debe el recono-
cimiento que la UNESCO otorgo, en 2010, ala cocina
tradicional mexicana, cuando la nombré Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad.

Por eso la presencia de las cocineras tradicionales
durante el V Foro Mundial de la Gastronomia Mexi-
cana es de la mayor relevancia. Sus ingredientes lo-
cales, sus recetas y técnicas milenarias y sus plati-
llos de legendaria exquisitez, engalanardn nuestro
encuentro y enriquecerdn nuestros cursos, concur-
sos, didlogos sectoriales y mesas redondas. Ademds,
tendremos el honor de deleitarnos con sus sabores
y sus saberes.
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ESTE ANO, LAS COCINERAS TRADICIONALES
PARTICIPARAN EN LAS SIGUIENTES ACTIVIDADES:

o1.

02.

03.

04.

Entrega del Primer Premio al Mérito de la
Gastronomia Mexicana 2017, en el marco de la
Inauguracion del Foro.

Cocinas de México, espacio donde cocineras
de diversas regiones del pais ofrecerdn sus
productos y preparaciones a los asistentes del
Foro, del 5 al 8 de octubre en horario de 12 a
18 horas.

Curso de capacitacion para la creacion

de microempresas gastronomicas, que se
realizard del jueves 5 al sdbado 7 de octubre,
de 9:30 a 11:30 horas.

Concurso dirigido a cocineras de diversas
regiones del pais, dividido en tres categorias:
innovacion, rescate y binomio producto local-
preparacion.
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ENCUENTROS

de Negocios

El actual entorno politico y diplomdtico entre Canadd,
Estados Unidos y México nos impulsa a buscar acer-
camientos que refuercen nuestras relaciones. Esta
voluntad debe reflejarse en acciones de toda indole,
incluidas las de cardcter comercial y gastronomico.
Por ello, en esta edicion, la presencia de empresarios
mexicanos establecidos en Estados Unidos y Canadd
cobrard una relevancia particular. Nuestro objetivo
consiste en ponerlos en contacto con productores,
instituciones generadoras de conocimiento y promo-
tores turisticos de nuestro pais para entablar didlogos
y estrechar relaciones.

Este proceso tendrd lugar en el espacio que hemos de-
nominado Encuentros de Negocios, que se llevard a
cabo el jueves 5 y el viernes 6 de octubre, de 12 a 19
horas, en el Salon de Usos Multiples de la Escuela de
Musica, del Centro Nacional de las Artes, en la Ciudad
de México.

Ediciones previas del Foro han demostrado la eficacia
de estos encuentros. Por ejemplo, durante el IV Foro,
celebrado en 2016, se celebraron 159 entrevistas entre
productores de alimentos y compradores estadouni-
denses. La proyeccion de ventas, resultado de estos en-
cuentros, fue cercana al millén de dolares.

Informacién al correo: negocios@ccgm.mx
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DIRECCION EJECUTIVA
Gloria Lopez Morales
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PLANEACION Y OPERACION
Verodnica Velazco Samperio
Fanny Cruz Ponce de Ledn

PROGRAMA ACADEMICO Y GASTRONOMICO
Sol Rubin de la Borbolla
Cristina H. de Palacio
Gladys Guerrero Ulloa

PROGRAMA COCINERAS TRADICIONALES
Margarita Carrillo Arronte
Ameérica Pedraza Calderon
Sergio Rodriguez Abitia
Raul Guerrero Bustamante
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MEXICO

PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA

SECTUR SAGARPA SE SRE CULTURA

SECRETARIA DE TURISMO SECRETARIA DE AGRICULTURA, SECRETARIA DE ECONOMIA SECRETARIA DE SECRETARIA DE CULTURA
GANADERIA, DESARROLLO RURAL, RELACIONES EXTERIORES
PESCA Y ALIMENTACION

México Y S FEE) eEWART

ASERCA

4a)
ROE

'm @ CONABIO
VIAJEMOS TODOS P —

«d
CCGM 5%

‘Organismo Consultor de 1a UNESCO

Alsea EL PORTON @ I_Eﬁ"

GENUINA COCINA MEXICANA Workwear

FUNDACION AMBROSIA CHEF PREMIER

@ dn3 COMUNICACION

SEDE
Centro Nacional de las Artes

Avenida Rio Churubusco 79, Country Club, 04220 Coyoacdn, CDMX

WWW.CCZIm.mx

f @FMGM.mx fmgm.mx
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