Martes 28 de abril de 2026 Seccién Segunda Tomo: CCXXI No. 73

PODER EJECUTIVO DEL ESTADO DE MEXICO

Al margen Escudo del Estado de México y un logotipo que dice: Estado de México jEl poder de servir!,
una leyenda que dice: Oficina de la Gobernadora.

DECRETO POR EL QUE SE DECLARA PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL DEL ESTADO DE MEXICO
AL PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO ANEJO DE ZACAZONAPAN.

DELFINA GOMEZ ALVAREZ, Gobernadora Constitucional del Estado Libre y Soberano de México, a sus
habitantes sabed:

Que la Legislatura del Estado, ha tenido a bien aprobar lo siguiente:
La H. “LXII” Legislatura del Estado de México decreta:
DECRETO NUMERO 300

ARTICULO PRIMERO. Se declara Patrimonio Cultural Inmaterial del Estado de México al proceso de elaboracion
del Queso Afiejo de Zacazonapan.

ARTICULO SEGUNDO. Se declara de orden publico e interés social, el fomento, conservacion, promocion,
patrocinio y salvaguarda de esta tradicion.

TRANSITORIOS
PRIMERO. Publiquese el presente Decreto en el Periddico Oficial "Gaceta del Gobierno".

SEGUNDQO. El presente Decreto entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en el Periddico Oficial "Gaceta
del Gobierno".

TERCERO. EIl H. Ayuntamiento de Zacazonapan, en coordinacion con la Secretaria de Cultura 'y Turismo, debera
adoptar las medidas que garanticen la viabilidad del Patrimonio Cultural Inmaterial al proceso de elaboracion del
Queso Afiejo de Zacazonapan, Estado de México, incluyendo los saberes, conocimientos, técnicas, practicas,
expresiones simbdlicas y tradiciones comunitarias relacionadas con su creacion, transmision y uso festivo,
incluyendo su proteccién, impulso, conservacion y transmision en sus distintos aspectos, y en coordinacion con
las organizaciones de la sociedad civil, promovera las acciones necesarias para su difusion y preservacion,
conforme a la disponibilidad presupuestal correspondiente.

Lo tendra entendido la Gobernadora del Estado, haciendo que se publique y se cumpla.

Dado en el Palacio del Poder Legislativo, en la ciudad de Toluca de Lerdo, Capital del Estado de México, a los
quince dias del mes de abril del dos mil veintiséis.- Presidenta.- Dip. Martha Azucena Camacho Reynoso.-
(Rubrica).- Secretario.- Dip. Osvaldo Cortés Contreras.- (Rubrica).- Secretarias.- Dip. Leticia Mejia Garcia.- Dip.
Ruth Salinas Reyes.- (Rubricas).

Por tanto, mando se publique, circule, observe y se le dé el debido cumplimiento.

Toluca de Lerdo, México, a 22 de abril de 2026.- La Gobernadora Constitucional del Estado de México, Mtra.
Delfina Gémez Alvarez.- Rubrica.- El Secretario General de Gobierno, Horacio Duarte Olivares.- Ribrica.
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Martes 28 de abril de 2026 Seccién Segunda Tomo: CCXXI No. 73

Al margen Escudo de la LXIl Legislatura del Estado de México, un logotipo que dice: Congreso Estado de
México, y unaleyenda que dice: Grupo Parlamentario morena.

Toluca, Capital del Estado de México, a --------------- del 2026

DIPUTADA MARTHA AZUCENA CAMACHO REYNOSO
PRESIDENTA DE LA MESA DIRECTIVA DE LA

LXIl LEGISLATURA DEL ESTADO LIBRE Y
SOBERANO DE MEXICO.

PRESENTE.

El que suscribe, DIPUTADO JAVIER CRUZ JARAMILLO, integrante del Grupo Parlamentario del Movimiento de Regeneracion
Nacional de la LXII Legislatura, con fundamento en lo dispuesto en los articulos 51 fraccion Il, 57 y 61 fraccién | de la Constitucion
Politica del Estado Libre y Soberano de México, y 28, fraccién |, 79 y 81 de la Ley Orgéanica del Poder Legislativo del Estado Libre y
Soberano de México somete a la consideracién la presente Iniciativa de Decreto por el que se declara Patrimonio Cultural
Inmaterial del Estado de México al proceso de elaboracién del Queso Afiejo de Zacazonapan, conforme a la siguiente:

EXPOSICION DE MOTIVOS

Zacazonapan Municipio al sur del Estado de México es histéricamente reconocido por la elaboracién del queso afiejo, una practica
que forma parte esencial de la identidad cultural y productiva del municipio. Desde hace mas de ciento cincuenta afios, la produccion
de queso ha estado vinculada a la vida cotidiana de la comunidad, consolidandose como un saber tradicional transmitido de
generacion en generacién. Aunque su origen exacto es desconocido, existen antecedentes histéricos que confirman la presencia de
esta actividad desde el siglo XIX, cuando ya se registraba la produccion de queso a partir de la leche de ganado local, evidenciando
una larga tradicion quesera en la region sur.

La elaboracion del queso afiejo de Zacazonapan se caracteriza por el uso de leche bronca de vaca y por un proceso manual que se
realiza, en la mayoria de los casos, dentro de las viviendas de los productores. Esta practica combina conocimientos empiricos,
técnicas tradicionales y una estrecha relacion con el entorno natural. El proceso productivo refleja un profundo conocimiento del
manejo de la leche, los tiempos de maduracion y las condiciones ambientales, lo que da como resultado un queso con caracteristicas
Unicas en sabor, textura y aroma.

Existen dos variedades principales del queso Zacazonapan: fresco y afiejo. Ambos comparten el mismo proceso de elaboracion,
diferencidndose por el tiempo de consumo y el nivel de salazén. El queso fresco se consume inmediatamente después de su
elaboracién, mientras que el afiejo requiere al menos veinte dias y suele presentarse enchilado. Estas variantes poseen una forma
rectangular con superficie convexa, textura desmoronable y un sabor fuerte y salado, atributos que lo distinguen y le otorgan
reconocimiento entre los consumidores.

La produccion de queso no solo representa una actividad econémica, sino que constituye un patrimonio vivo que fortalece la cohesién
social y la identidad comunitaria. La mayoria de los productores son mujeres de entre 45 y 70 afios, quienes aprendieron el oficio por
tradicion familiar. En gran parte de las queserias, la mano de obra es familiar, lo que permite la generacion de empleo local y la
permanencia de esta actividad en el &mbito rural. Asimismo, la elaboracion de derivados lacteos como el requesén y la crema
complementa los ingresos de las familias productoras.

Desde 1988, el municipio de Zacazonapan impulsa la preservacion y promocién de esta tradicion mediante la realizaciéon anual de la
Feria del Queso, celebrada el 25 de diciembre. Este evento permite exhibir, evaluar y comercializar el queso artesanal, al tiempo que
fomenta el intercambio de saberes, la valoracion del producto y el fortalecimiento del turismo cultural y rural. La feria se ha consolidado
como un espacio de reconocimiento al trabajo de los productores y como una herramienta para difundir la calidad y singularidad del
queso afiejo de Zacazonapan.

La tradicion quesera de Zacazonapan enfrenta actualmente diversos retos, entre ellos el envejecimiento de los productores y el
desinterés de las nuevas generaciones, lo que pone en riesgo la continuidad del saber hacer. Por ello, resulta fundamental
implementar acciones orientadas a su rescate, preservacion y valorizacion, reconociendo al queso afiejo de Zacazonapan como un
elemento distintivo del patrimonio cultural de la region sur del Estado.

Declarar la elaboracion del queso afiejo de Zacazonapan como Patrimonio Cultural Inmaterial contribuiria a garantizar su
preservacién, promover su reconocimiento y fortalecer la economia local. Este reconocimiento permitiria impulsar el turismo rural, el
agroturismo alimentario y la transmision de conocimientos tradicionales, asegurando la permanencia de esta practica ancestral en un
contexto contemporaneo.

Por lo anteriormente expuesto, se destaca laimportancia cultural, histérica y social de la elaboracion del queso afiejo de Zacazonapan,
como una expresion que representa la identidad, la tradicién y el saber colectivo de su comunidad, y que merece ser protegida y
valorada como parte del patrimonio cultural de la region Sur del Estado de México.

ATENTAMENTE
DIPUTADO JAVIER CRUZ JARAMILLO
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