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Contenido:

Se presentan datos econdmicos, gastrondmicos y sociales clave sobre el taco, el platillo de
Meéxico.
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EL TACO: HERENCIA, CULTURA E IDENTIDAD MEXICANA

Catalogado como uno de los alimentos con mayor impacto en la vida de los mexicanos, el
taco esconde una historia, y con ello, una tradicion que se remonta a cientos de afos, lo

gue ahora lo vuelve un platillo exquisito e indispensable en la cultura del pais.

Si bien la primera referencia que se tiene del taco en el mundo se remonta a Francia en
1607, no se tiene una fecha exacta del origen en México. Sin embargo, se cree que este
comenzd durante la época prehispanica - usando la tortilla como base o cubierto, con el fin
de transportar de manera mas practica la comida- y tuvo su primer contacto con los
espafioles (principalmente vinculado con Hernan Cortés) en Coyoacan, como parte de un
banquete, conformado por comida indigena basada principalmente en tortillas y distintos

guisos (Pilcher, 2006).

El término taco surge del ndhuatl, de la palabra tlaco, cuyo significado es “mitad” o “cosa
partida”, la cual hace referencia al guiso que se pone en el centro de la tortilla y que se
dobla a la mitad (Pilcher, 2006, pp. 91); y por otra parte, el diccionario de la lengua espafiola,
define al taco como “tortilla de maiz enrollada con algun alimento dentro, tipica de México”

(Real Academia Espafiola, 2014), haciendo referencia al origen de la palabra.

En México, la preparacién e ingredientes utilizados en la elaboracién del taco varian de

acuerdo con la regidén, haciéndolos Unicos y representando la gastronomia local.

Por mencionar algunos, los tacos de mariscos tienen sus origenes en Baja California; los
tacos de carnitas mas exquisitos, en Michoacan; los conocidos tacos de birria en el estado
de Jalisco; los de barbacoa (cuya tortilla puede ser blanda, media o dorada) en Hidalgo; los
tacos de escamoles en Querétaro; los tacos dorados en la region Tierra Caliente, cuya
extension abarca partes de Michoacan, Guerrero y el Estado de México; los de cabeza de
puerco originarios de Jojutla, en Morelos; los tacos al carbdn en Tijuana, y los famosos tacos
al pastor (una adaptacion de los giros griegos), cuya distribucién se encuentra actualmente

en todo el pais (Comercio Exterior, 2014), asi como los de canasta, asada, cabeza, lengua,
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alambre, chorizo, de cochinita, los tacos gobernador, de carne adobada, campechanos y

muchos otros.

Su estructura se basa principalmente en la tortilla y el guiso a elegir, mientras que los
ingredientes que le acompafian suelen incluir: cebolla, cilantro, limén y salsas cuyo picor

puede variar (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017).

Partiendo de la tortilla, esta es elaborada a partir de maiz, aunque su tamafo y presentacion
pueden variar de acuerdo con la proporcién del guiso para cada taco, tal como ocurre con
los tacos al pastor o suadero, cuya tortilla es mas pequefia, mientras que con guisos o
carnitas, se utiliza una tortilla de tamanfo regular (Servicio de Informacion Agroalimentaria

y Pesquera, 2023).

Segun datos del INEGI, el 70% de los mexicanos hace mencién de que su comida favorita es
el taco, mientras que el 90 % incluye los tacos una vez a la semana dentro de su alimentacion

(Alvarez, 2025a)

Dado el impacto que ha generado en la gastronomia del pais, el taco se ha convertido en
un simbolo de la cultura mexicana, por lo que se le ha reconocido el 31 de marzo como el
dia del taco, sirviendo de referencia para celebrar uno de los alimentos mds importantes de

Meéxico (Servicio de Informacidn Agroalimentaria y Pesquera, 2023).

Adicional a ello, el taco ha mostrado tener presencia a nivel mundial, colocdndose como el
tercer platillo mas popular durante 2025, solo superado por el sushi y la pizza (Lépez,
2025b). Dicho reconocimiento a nivel internacional se traduce, a su vez, en una amplia y

consolidada presencia dentro del territorio mexicano.

Durante 2022 se reportaron 46,983 taquerias registradas en el pais (Argueta, 2022).
Ademas, para darse una idea de la presencia de este manjar, segun estimaciones urbanas
de 2025, en la Ciudad de México, la mayoria de los habitantes tiene acceso a una taqueria
a menos de 400 metros de cualquier lugar, lo que equivale a estar a 5 minutos de distancia,
disponibilidad que se refleja con la existencia de mds de 10,915 taquerias formales e

informales, solamente en esta entidad (Lopez, 2025b).
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Lo anterior permite observar como el taco articula dimensiones culturales, sociales y
econdmicas dentro del contexto mexicano. Con ello, se estima que esta industria genera

aproximadamente 80 mil empleos directos en el pais (Argueta, 2022).

Aunado a ello, el valor monetario del taco para el mexicano ha ido incrementando con el
paso del tiempo. De acuerdo con Lépez (2025a), el precio de los tacos en un periodo de 10
anos, desde 2015 hasta 2025, muestra un aumento del 115% aproximadamente, superando
la inflacion acumulada durante ese periodo, por lo que los precios han subido entre 2 y 3

veces mas rapido que el promedio de los bienes y servicios.
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