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El gusto es nuestro. Modelos alimentarios y politicas
de patrimonializacion

Del fuego naci6 la cocina, y los modos de seleccionar ingredientes y
procedimientos en tiempos y espacios diversos dieron origen a las
précticas alimentarias que distinguen a las sociedades humanas. Hoy
por hoy, lo que servimos en nuestras mesas como legado de la tradicion,

se ha instalado como “objeto patrimonial” en las agendas de las
organizaciones internacionales en relacion con la cultura, el turismo y el
desarrollo; por lo tanto, es necesario poner en discusion las modalidades
en que los procesos de produccion y de apropiacion patrimonial de un
registro culinario, vinculados a la dinamica global/local, se articulan con
politicas de identidad, desarrollo cultural y turismo, desde una ubicacion
latinoamericana.

Quiero proponer una reflexion
a partir de un topico, aquello de
“dime qué comes y te diré quién
eres”, atribuido a Brillat-Sa-

que acierta Claude Fischler al
afirmar que “el hombre es un
omnivoro que se nutre de car-
ne, de vegetales y de imagina-

varin. Ciertamente es una expre-
sion parcial, pero permite iniciar
una conversacion entre la co-
mida, la identidad social y por
cierto la cultura. Lo que come-
mos dice mucho de nuestro
modo de “estar en el mundo” y
por tanto es un referente fuerte
de las relaciones sociales. Creo

* Conferencia dictada en la sesion “Patrimonio, culturas nacionales
y turismo” del Il Congreso Internacional “Cultura y desarrollo”, La Habana,

3 a 7 de junio de 2001.

1 C. Fischler: “Presentation”, Communications, no. 31, Seuil, Paris, 1979, p. 1.

rio [...] lo simbdlico y lo oniri-
co, los signos, los mitos, los
fantasmas alimentan también y
concurren a reglar nuestra ali-
mentacion”.! Lo que comemos,
entonces, constituye un acto
social y cultural en el que la elec-
cion y el consumo de alimentos
ponen en juego un conjunto de
factores de orden ecoldgico, his-
térico, cultural, social y econ6-
mico, ligado a una red de re-
presentaciones, simbolismos
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y rituales. El antrop6logo indo-
americano Arjun Appadurai se-
fiala que la comida es al mismo
tiempo “un hecho social alta-
mente condensado” y una “cla-
se maravillosamente plastica de
representacion colectiva” con la
“capacidad de movilizar fuertes
emociones”.? Por su parte, Uma
Narayan dice que “pensar sobre
la comida nos ayuda sobrema-
nera a revelar como entendemos
nuestras identidades personales
y colectivas. Segun parece, el
simple acto de comer esta con-
dimentado con complejos y mu-
chas veces contradictorios sig-
nificados. Pensar sobre la comida
puede ayudarnos a revelar las ri-
cas y complicadas texturas de
nuestros intentos de autoenten-
dimiento al mismo tiempo que
la interesante y problematica
comprension de nuestra relacion
con los otros [...]".2 Si estamos
de acuerdo, sugiero pensar en
la comida como un hecho so-
cial complejo que pone en es-
cena un conjunto de movimien-
tos de produccion y consumo
(tanto material como simbdlico)
diferenciadosy diferenciadores.
Y en este sentido el consumo de
alimentos y los procesos sociales
y culturales que lo sustentan,
contribuyen a la constitucién de
las identidades colectivas, a la

2 A. Appadurai: “Gastro-politics in Hindu South India”, American

Ethnologist, no. 8, 1981, pp. 494-511.

Vez que son expresion de rela-
ciones sociales y de poder. Ya
que las practicas alimentarias
como legado patrimonial tam-
bién se han instalado en las
agendas de las organizaciones
internacionales en relacion con
la cultura, el turismo y el desa-
rrollo, sugiero discutir aqui los
modos en que los procesos de
produccién y apropiacion patri-
monial de un inventario gastro-
némico, vinculados a la dindmi-
ca global/local, se articulan con
politicas de identidad, desarro-
llo cultural y turismo.

Para plantear la cuestion de
la inclusion en la memoria urba-
na, en la memoria de un pais y
de sus diversos actores sociales
(los rituales de la mesa, sus con-
tenidos posibles, sus aromas y
sabores) hay que recuperar a
Pierre Nora* cuando argumenta
que en las Gltimas décadas el
patrimonio ha experimentado
una inflacién o, mejor dicho, una
explosion que ha desembocado
en una metamorfosis de la no-
cion. Se ha pasado de un patri-
monio anclado en la nacién aun
patrimonio de caracter simbdli-
co y de identificacion; de un
patrimonio heredado a un patri-
monio reivindicado; de un pa-
trimonio visible a un patrimonio
invisible; de un patrimonio ma-
terial a un patrimonio inmate-
rial, no material, intangible; de
un patrimonio estatal a uno so-

2 U. Narayan: Eating cultures: incorporation, identity and Indian food,
citado en D. Bell y G. Valentine: Consuming Geographies: We Are Where
We Eat, Routledge, London & New York, 1997, p. 2.

cial, étnicoy comunitario. Se ha
pasado, entonces, de un régimen
de patrimonio restringido a un

4 P. Nora: Les lieux de mémoire |. La République, Gallimard, Paris, 1984.
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régimen de patrimonio genera-
lizado, cuya categoria se suma a
las nociones de memoria, cultu-
ra, identidad. La conceptualiza-
cion del patrimonio como una
construccion social —esto es,
como una cualidad que se atri-
buye a determinados bienes
0 capacidades, seleccionados
como integrantes del patrimonio
de acuerdo con jerarquias que
valorizan unas producciones y
excluyen otras— le ha permiti-
do decir a Enrique Florescano®
que el patrimonio cultural no es
un hecho dado, una realidad
que exista por si misma, sino una
construccion histérica, una con-
cepcion y una representacion
que se crea a traves de un pro-
ceso en el que intervienen tan-
to los distintos intereses de las
clases y grupos sociales que in-
tegran la nacion como las dife-
rencias historicas y politicas que
oponen a los paises. El patrimo-
nio entendido como una cons-
truccién social permite recono-
cer las fracturas y el conflicto
tanto en su proceso de seleccion
y definicién y en las politicas de
preservacion como en larelacion
de los habitantes de una nacion
con ese patrimonio. Como ha
expuesto Antonio Arantes:® espa-
cios, practicas y bienes diversos
van siendo retirados del flujo de
la vida cotidiana, se relinen,
resignifican y recontextualizan y

5 E. Florescano: El patrimonio cultural de México, Fondo de Cultura

Econdmica, México, 1993.

5 A. Arantes: Produzindo o passado, Ed. Brasiliense, Sdo Paulo, 1984.

participan de la dindmica espe-
cifica de la dimension de la cul-
tura que crean y recrean los
organismos publicos de preser-
vacion. Una vez que forman parte
del patrimonio, adquieren carta
de naturalizacién, y el proceso de
seleccion e interpretacion que-
da oculto. El mismo ha mostrado
como la selecciony preservacion
del patrimonio es una actividad
productiva, creadora de valor
econdmico, simbdélico —constitu-
tivo de la memoria, la territoria-
lidad y la identidad nacional,
ademaés de otras identidades més
especificas— y de valor politi-
co, por remitir al aspecto de la
hegemonia y al de los derechos
ciudadanos. Estas mdaltiples di-
mensiones del valor se encuen-
tran interrelacionadas, y sobre el
conjunto de ellas se opera el pro-
ceso de apropiacion social de
esos bienes. Admitir la alea-
toriedad de la constitucion de
esas dimensiones permite develar
las politicas de tradicién y
patrimonializacion y establecer
un seguimiento critico del modo
en que se intenta la ampliacion
del patrimonio valorado, con el
objeto de que puedan intervenir
y reconocerse otros grupos socia-
les, otras voces que pugnan por
pluralizarlo y actualizarlo para
que abarque no solo los bienes
producidos por los grupos domi-
nantes, sino también los sectores
populares; no s6lo los tangibles,
sino también los intangibles; no
s6lo los del pasado, sino también
los del presente, incluyendo sin
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lugar a dudas el universo de la
comida.’

En el marco del proyecto
“Turismo cultural en América
Latinay el Caribe”, lanzado por
la UNESCO en La Habana en
noviembre de 1996, se anot6 la
urgencia de desarrollar y profun-
dizar la reflexion acerca del “pa-
trimonio gastronémico regio-
nal”, considerado como uno de
los pilares indispensables sobre
los que deberia fundarse en gran
parte el desarrollo del turismo
cultural, especialmente porque
la falta de esa reflexion ha im-
pedido —se escribié— disefar
politicas eficaces, planificar la
produccion, volverse “visibles”
y competitivos a escala interna-
cional y convertir el patrimonio
culinario en verdadera expe-
riencia cultural para locales y
extranjeros visitantes, asi como
una fuente importante de recur-
sos. El documento base definia
las recetas de cocina como un
bien cultural tan valioso como
un monumento.®

Como el documento también
dice que “toda politica cultural
bien concebida debe asumir que
el acto de comer, concebido
como una tradicién y a la vez
como un acto de creatividad, es

7 A. Rosas Mantec6n: “Presentacion”, Alteridades, México, afio 8, no. 16,
julio-diciembre, 1998, p. 5.

8 En mayo de 2000 la UNESCO lanzé la convocatoria para su programa
de “Proclamacion de obras de arte del patrimonio oral e inmaterial de la
humanidad”. En México se ha organizado un movimiento de opinién para
que el gobierno presente la candidatura de la gastronomia mexicana
como Patrimonio Intangible de la Humanidad en el afio 2003.

¢ J. Cruz Cruz: Antropologia y alimentacién. Antropologia de la conducta
alimentaria, Eunsa, Pamplona, 1991.
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mucho mas que un hecho ali-
menticio”, quisiera partir de la
definicion de “conducta ali-
mentaria” como la relacion de
intercambio con la que el suje-
to consigue los elementos que
necesita su organismo para sos-
tener la estructura bioldgica y
mantener sus necesidades ener-
géticas; en esta conducta se
pueden distinguir “procesos
preparatorios” (conseguir alimen-
tos) y “procesos culminantes”
(comer).® La actuacioén alimen-
taria se constituye en una
trama en la que el hombre bio-
I6gico y el hombre social estan
estrechamente ligadosy recipro-
camente comprometidos. En
este acto interviene un conjun-
to de condicionamientos multi-
ples, unidos mediante complejas
interacciones. Enumeremos:
condicionamientos y regulacio-
nes de caracter bioquimico, ter-
modinamico, metabdlico y
psicoldgico; condiciones ecolo-
gicas; recursos disponibles; or-
ganizacion productiva; division
del trabajo; tecnologia; capa-
cidad para elaborar, almacenar
y conservar productos; técnicas
culinarias; elementos ideolé-
gicos; preferencias y aversiones
individuales y colectivas; siste-
mas de representaciones o
codigos (prescripciones y prohibi-
ciones, asociacionesy exclusiones,
categorias de salud y enferme-
dad)...

La alimentacion es un len-
guaje que habla materialmente
de dimensiones sociales y sim-



bélicas: la vinculacion de la “ali-
mentacioén” con las palabras
queda reflejada tanto en sus for-
mas significantes (lo dulce/lo
salado, lo sélido/lo liquido...)
como en sus contenidos meta-
foricos (como lo rescatan expre-
siones del lunfardo argentino
utilizadas como piropo: “qué
buen lomo que tiene esa mujer”,
“budinazo”; o como descali-
ficador: “ese tipo es un papafri-
ta”). Alimento es, entonces, un
material nutritivo ingresado en
la zona de condensacion seméan-
tica propia del conjunto social
(y, desde luego, aceptado por los
deseos psicoldgicos individua-
les). La alimentacion es un com-
portamiento que se desarrolla
mas alla del propio fin de la nu-
tricion, que sustituye, resume o
sefala otras conductas. En este
sentido, puede decirse que
constituye un “signo” de la ac-
tividad, del trabajo, del depor-
te, del ocio, de cada circunstan-
cia social. Cada situacion tiene
su propia expresion alimentaria,
y entonces el alimento se cons-
tituye en una forma simbolica de
comunicacion con los otros (pa-
dres, familias, conjuntos socia-

10 p. Farb y G. Armelagos: Anthropologie des coutumes alimentaires,

Dendel, Paris, 1985.

les mayores, como el barrio, la
localidad, la nacién). Farb y
Armelagos® definen una “coci-
na” como una estructura que
incluye cuatro elementos:

1) un limitado namero de
ingredientes basicos selecciona-
dos de entre los que ofrece el
medio (por capacidad de acce-
so y utilizacion de energia);

2) el modo caracteristico de
preparar esos alimentos (corta-
dos, asados, cocidos, hervidos,
fritos, entre otros);

3) el principio o los princi-
pios de condimentacion tradi-
cional del alimento base de
cada sociedad;

4) la adopcién de un conjun-
to de reglas relativas al posicio-
namiento simbdlico de los ali-
mentos, el nimero de comidas
diarias, que las diferentes pre-
paraciones se consuman indivi-
dualmente o en grupo...*

Los Ilamados “fondos de
cocina” no son mas que esas
formas en que se organizan, or-
denan y coligan los diversos in-
gredientes en el momento de
ingresar a la olla, los tiempos, las
maneras de hacer los aderezos y
las mezclas, y la disposicion mis-
ma de los platos, todo lo cual
expresa una estructura que
Fischler presenta como una

1 Los alimentos que se buscan, seran los que otorguen mas energia y
proteinas, los que no requieran demasiado esfuerzo o sean
ecoldgicamente sustentables. La satisfaccion simbdélica que proporciona
determinado alimento, cabalga sobre la demostracién de su pertinencia
nutritiva, ecolégica o econémica. La carne, comida privilegiada de los
argentinos, ha demostrado cumplir histéricamente con los requisitos de la
ecuacién nutritiva-econémica-ecolégica; por tanto, “comida’, desde el
siglo xvi, y especialmente en la regién pampeana, siempre ha sido carne
y algin complemento. Y la carne siempre ha significado “carne bovina”;
pollos, cerdos, ovejas o pescados han mantenido, en competencia con la
carne vacuna, una desfavorable relaciéon costo-beneficio (mayores
precios relativos).

“gramatica” culinaria que per-
manece a pesar del tiempo: si se
quiere, una cierta y especifica
combinacion de aromas y sabo-
res. Este conjunto de conoci-
mientos y practicas del comer se
adjetiva en varias direcciones:
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cocinas étnicas, nacionales,
regionales..., ya que permite
expresar y destacar identidades
étnicas, nacionales, regionales,
locales, familiares e incluso per-
sonales. No se esta lejos de las
distinciones que el antropdlogo
brasilefio Roberto DaMatta es-
tablece entre alimento y comi-
da: “Comida no es solo una sus-
tancia alimenticia, sino también
un modo, un estilo y una mane-
ra de alimentarse. Y el modo de
comer define no sélo aquello
que es ingerido sino también a
aquel que ingiere.” Y agrega:
[...] para convertir un ali-
mento en comida es menes-
ter no solo el acto critico de
cocimiento sino también el
modo en que se prepara el
alimento. Si se trata de invi-
tar a un almuerzo organizado
con todo esmero y cuidado,
ningun brasilefio se satisfara
con comprar ingredientes de
primera calidad y ponerlos
simplemente en el fuego,
aplicando impersonalmente
un libro de recetas, sino que
mandara preparar tales ali-
mentos con sumo cuidado y

12 R. DaMatta: “La cultura de la mesa en Brasil”, Correo de la Unesco,

mayo, 1987, p. 22.

3 |bid.

debidamente condimenta-
dos. Es la calidad de la “co-
mida”, servida con esmeroy
abundancia, la que expresa
su consideracion para con su
invitado.

Entonces, esta categoria cul-
tural de la alimentacion, la “comi-
da”, permite expresar y destacar
identidades nacionales, re-
gionales, locales, familiares e in-
cluso personales. Otra vez
DaMatta:

Lo fundamental es que el
acto de comer cristaliza es-
tados emocionales e identi-
dades sociales. Fuera del pais
puedo hacer de una comida
regional un emblema de la
identidad nacional; pero
dentro del Brasil identifico
muchas regiones y hasta fa-
milias por el modo como pre-
paran y sirven ciertos ali-
mentos.®

Cada uno de nosotros podria
dar sus propios ejemplos; estoy
pensando en nuestras empana-
das y sus definidas variaciones
provinciales. Finalmente, tam-
poco estamos lejos de la gastro-
nomia,** que propone como fi-
nalidad de la cocina el placer
de los cinco sentidos: no solo el
gusto y el olfato, sino también
el tacto, la vista y hasta el oido
(¢es que no se asocian sensacio-

4 En su Fisiologia del gusto, Anthelme Brillat-Savarin anuncia que la
gastronomia considera “el gusto en sus placeres lo mismo que en sus
dolores; ha descubierto las excitaciones graduales de las que el gusto es
susceptible; ha regulado la accién y fijado los limites que el hombre
consecuente nunca debe traspasar. Considera también el influjo de los
alimentos con la moral del hombre, en su imaginacién, su espiritu, juicio y
coraje y sus percepciones, lo mismo cuando esta despierto que cuando
duerme, cuando actla o reposa. La gastronomia es la que fija el punto
exacto de cada sustancia alimenticia, pues no se pueden presentar todas
en las mismas condiciones” (Ediciones Zeus, Barcelona, 1970, p. 58).
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nes al chirrido de una carne en
la parrilla?). Lo deja escrito
Grimod de la Reyniére a co-
mienzos del siglo xix: “[...] to-
dos los sentidos deben acoplar-
se al del gusto, pues tiene que



saborear los bocados antes in-
cluso de llevarselos a la boca.
Es decir, su mirada debe ser
penetrante, su oido alerta, su
tacto fino y su lengua habil.”*
A través de la cocina el su-
jeto traza cartografias de com-
portamiento, simbolismos y ri-
tuales, normas de aceptacion o
evitacion, identificacionesy dis-
criminaciones, modos de jerar-
quiay alcance de funciones. En
el terreno de la religion y la
etnicidad, los habitos alimen-
tarios se convierten en marca-
dores dramaticos de la diferen-
cia: lo que se come establece
quién se esy quién no se es res-
pecto de un grupo. Por irnos a
la historia: cuando en 1485 la
conversa Beatriz NUfiez fue de-
nunciada por su criada por
haber preparado un cocido ju-
dio, la Inquisicién ordené que
fuera quemada por herética.
Beatriz habia expresado su iden-
tidad con la comida, y esta
comida la matd. La “pureza de san-
gre” o la condicién de “cristiano
viejo” (sin vinculos con arabes
0 judios expulsados) se probaba
en Espafia consumiendo en pu-
blico jamén, tocino o embutidos
de cerdo: esta comida era un sig-
no de garantia con el que se co-
municaba a los demas sus ver-

daderas marcas identitarias.
Este ejemplo muestra cdmo con
la alimentacién estamos sefia-
lando simultaneamente seme-
janzas y diferencias. Cuando en
1686 los panaderos de Budapest,
que trabajaban de noche, des-
cubrieron a los turcos invasores
construyendo tdneles subterra-
neos en la ciudad, dieron el gri-
to de alarma y fracasé la inva-
sion. Los mismos panaderos
amasaron para la memoria pos-
terior el “curasan”, que con su
forma de medialuna establece la
marca de reconocimiento de la
victoria definitiva sobre un ejér-
cito invasor. * Mas cerca de
nuestros dias: luego del ataque
a Pearl Harbor, el resentimiento
hacia los japoneses hizo que los
norteamericanos consideraran
un acto de barbarie el comer
pescado crudo, aun cuando ellos
mismos consumieran cantidades
apreciables de almejas y ostras
crudas. La comida opera de ma-
nera muy poderosa en el nivel
del imaginario: el remanido
ejemplo del consumo de caviar
y un buen cava, a su turno, se-
fala otras marcas de identifica-
cion y diferencia social.

En el campo de la constitu-
cién de identidades nacionales
y de género, podemos conside-
rar un testimonio argentino: el

emblematico Libro de recetas
de dofia Petrona (con mas de
cien ediciones desde la década
del treinta del siglo pasado)
acepta en su gramatica culina-
ria que el asado es una cuestion
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5 Grimod de la Reyniére edité entre 1803 y 1812 el Almanach des
gourmands, una de las publicaciones pioneras del género literario
especializado en la cultura de la cocina.

6 Parece que el croissant pasé luego a Viena (donde se confundieron los
origenes), y desde alli Maria Antonieta llevé el conspicuo panecillo
semicircular a Francia en el siglo xvii. Doscientos afios después, la
medialuna sigue siendo una parte constitutiva del desayuno de los

argentinos.



de hombres y de dominio del es-
pacio exterior. Con resonancias
lévi-straussianas, procesos como
hervir o freir se remiten, por el
contrario, a la cocina interna y
a la presencia de la mujer.’
Quiero decir: aun cuando la
Argentina cuente con una co-
cinarica y variada, el asado de
carne vacuna aparece acaparan-
do el status de comida nacio-
nal, lo que nos identifica ante
el mundo. Los libros de cocina
para mujeres y hechos por ellas
han contribuido desde las pri-
meras décadas del siglo xx a la
construccion del imaginario na-
cional y por tanto también de
su patrimonio culinario; pero
esas recetas no son ciertamente
tan visibles o valoradas como el
asado (que por otra parte solo
aparece en tres recetas entre las
ochocientas del libro de dofa
Petrona).® Cada uno de los pla-
tos —tales como los guisos y em-
panadas, pastas y pizzas— que
aparecen en los libros de cocina
escritos por mujeres, lleva la
marca especifica de una region
determinada (el litoral, la pam-
pa o el noroeste andino) o de
una etnicidad. Por otra parte, si
durante seis noches a la sema-
na las mujeres son las que lle-

van a la mesa las cenas frecuen-
temente elaboradas, el asado de
los domingos al mediodia o de
los feriados es la sola y Unica
comida tipicamente preparada
por un hombre. Y ésta es la que
parece representar a la Nacion
Argentina, tanto en su propio
territorio como en el exterior.
Ahora bien, desde el punto de
vista culinario, el asado es me-
nos distintivo y elaborado que
el locro, las humitas o la carbo-
nada. Dichos platos, preparados
en distintas regiones del pais y
que llegaron a la capital con las
mujeres provenientes del inte-
rior, requieren decenas de ingre-
dientes o varios pasos en su
preparacion. El asado, por el
contrario, es un plato que se des-
taca por su aparente simplici-
dad, ya que sus Unicos ingre-
dientes son los cortes de carne
y la sal, y sus utensilios la parri-
lla y un cuchillo. Aun asi, un
antropo6logo puede descubrir
que el mundo del asado esta lle-
no de apasionados debates so-
bre los detalles: desde el disefio
y construccion de la parrilla has-
ta cdmo seleccionar la madera
apropiada, como y donde com-
prar la carne, qué cortes incluir,
los tiempos de coccion, la eter-
na cuestion de si la sal se echa

antes o después y, por supuesto,
los modos de distribucion de las
piezas (primero chorizos y mor-
cillas, luego chinchulinesy mo-
llejas) y especialmente de la
carne (y el derecho a comer la
primeratira o el primer corte de

7 Para C. Lévi-Strauss, lo asado remite a un momento especialmente
significativo, ya que “lo cocido ofrece un método de conservacion
integral de la carne y sus jugos, mientras que lo asado se acompafa de
destruccién y pérdida. Asi, uno connota la economia; el otro, la
prodigalidad; uno es aristocratico y el otro es pueblo” (Le triangle culinaire,
ARC, 1985, no. 26).

8 J. Tobin: “Patrimonializaciones gastronémicas: la construccién culinaria
de la nacionalidad”. Texto presentado en las Primeras Jornadas de
Patrimonio Gastronémico “La comida como patrimonio (in)tangible”,
Buenos Aires, mayo, 2000.
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vacio).® Cada argentino pare-
ce que tiene sus propios trucos
para hacer “el mejor asado” en
un acto de “mistica gratifica-
cion”. A diferencia de la carne
asada mexicana, en la que to-
dos participan en algin punto
de su preparacion, el asado ar-
gentino no es fraternal sino pa-
triarcal: apenas tolera un solo y
Unico asador, el jefe de la fami-
lia o si acaso el hijo mayor. ;Por
qué el anico plato preparado por
hombres es mas valorado que los
platos, mucho maés elaborados,
que hacen las mujeres? ;Por qué
el nacionalismo culinario argen-
tino se basa mas en una unica
contribucion masculina que en
los tantos y muchos aportes
femeninos? Patricia Aguirre
aproxima una respuesta: “Una
sociedad con fuerte herencia
patriarcal no deja el plato tipi-
co (que maneja la carne, un
gran cuchillo y el fuego) en
manos femeninas.”® ;Hace fal-
ta agregar que los Unicos libros
dedicados al asado fueron escri-
tos por hombres? Raul Mirad
explica que su Manual del asa-
dor argentino pretende ayudar a
que los argentinos preserven su
reputacion internacional como
asadores; por tanto, ofrece sus
consejos a compatriotas que pa-
recen haber olvidado cdmo ha-

19 J. Tobin: Manly Acts, 24 March 1996, cap. 2, Thesis, Rice University,

Houston, 1998.

20 P, Aguirre: “Toda la carne al asador”, Todo Es Historia, Buenos Aires,

no. 380, 1999.

21R. Mirad: Manual del asador argentino, Montevideo, 1991.

cer “maravillosos” y no mera-
mente “aceptables” asados.?
Queda suficientemente ar-
gumentado, entonces, que el
alimento no es sélo un objeto
nutritivo que permite saciar el
hambre, sino algo que también
posee una significacion simboli-
ca, la que se le confiere dentro
de una determinada estructura
social y cultural. Un simbolo es
un “fenémeno fisico” (un tro-
zo de carne asada o un plato
de pescado crudo) revestido
del “significado”, de un valor
semantico que determinado gru-
po social le confiere en los mar-
cos de su cultura (y asi po-
driamos ejemplificar con las
diferencias entre el sushi y el
cebiche: ambos son preparacio-
nes de pescado crudo; sin em-
bargo, en la Argentina, el sushi
—como plato representativo de
la gastronomia japonesa— inte-
gra el menu de moda de restau-
rantes exclusivos, mientras que
el cebiche forma parte de las
practicas culinarias de los
inmigrantes peruanos, un grupo
discriminado). Por eso, su poten-
cia de evocacion trasciende
significativamente su apariencia
sensible. Mediante su poder in-
telectual de simbolizar, el hom-
bre crea las formas de compor-
tamiento en que una unidad
sociocultural se relaciona con el
alimento: cuando alguien des-
encadena el acto de comer, éste
ya esta impregnado del signifi-
cado global de su medio cultu-
ral, de su sistema normativo, del
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lugar de los sujetos en la socie-
dad, de sus marcas identitarias
y también de la busqueda de
prestigio y diferenciacion social.
Sidney Mintz ha estudiado la
lucha por los derechos civiles de
los negros norteamericanos, que
tomé una fuerte definicion en
los restaurantes populares del sur
del pais durante la década del
sesenta del siglo xx, cuando los
negros lucharon por sus derechos
para comer la misma comida,
tener los mismos precios y estar
en los mismos lugares que los
ciudadanos blancos. Lo que se
convirtié en el elemento impor-
tante de la lucha, fue el reco-
nocimiento de que comer el uno
junto con el otro quiere decir
algo importante acerca de las
relaciones entre la gente. Por
tanto, los lugares donde se per-
mitia comer a los negros, se con-
virtieron en espacios de anclaje
del nuevo imaginario politico.
Un valioso aspecto de la lucha
tuvo que ver con el hecho de
“sentarse”: sentarse y comer en
el mismo lugar, aceptando los
otros su presencia, constituia
una sefial de igualdad para si
mismos y para otros.? Un ejem-
plo argentino de como la coci-
na no hace mas que reproducir
el conflicto social: a comienzos
del siglo xx, la defensa de las

22 S, Mintz: La comida como un campo de combate ideol6gico, Universidad

de Santiago de Compostela, 1999.

23 M. Alvarez y L. Pinotti: A la mesa. Ritos y retos de la alimentacion

argentina, Grijalbo, Buenos Aires, 2000, p. 74.

24 |bid.

tradiciones gastronodmicas his-
pano-criollas o la rebuscada
pasion por todo lo francés que
invadia a los sectores privilegia-
dos, se presentaron como posi-
cionamientos de clase frente a
la masiva irrupcién de los inmi-
grantes, especialmente italianos
y espafioles. En un informe de
esos afios, Bialé Massé describe
asi la comida de los piamonteses
en el norte de la provincia de
Santa Fe: “[...] carne, papas,
verdura abundante, con ajos,
cebollas, picantes [todo hervi-
do] una gazofia, que s6lo pueden
tragar aquellos para quien esta
destinada[...]”, destacando es-
pecialmente los “ajos bravos,
que voltean al que se acerca”.®
Este rechazo se afincd mas
fuertemente en la alta socie-
dad. Aun hoy, el ajo sigue sien-
do sospechoso para mucha gen-
te, ya que su olor, para una parte
del imaginario colectivo, es el
olor de la pobreza. Vicente G.
Quesada registra la valoracion
clasista y reaccionaria de la co-
cina de los inmigrantes: “[...] el
bachicha italiano, ‘que come pan
y cebollas crudas, salchichon
y sabalo frito’, es un hombre sin
ideales que educara mal a sus
hijos.”#

El acto de cocinar se consti-
tuye en si mismo como proceso
de patrimonializaciéon alimen-
taria, porque en la eleccion de
unos platos respecto de otros se
produce necesariamente un pro-
ceso selectivo de alimentos, con-
dimentos y procedimientos cu-



linarios que identifican al coci-
nero o cocineray a los comensa-
les con un determinado conjunto
social, sus ritos, tradiciones, as-
piraciones y posibilidades. Estas
elecciones preferenciales tienen
determinadas permanencias,
mucho méas que la obvia fuga-
cidad de los ingredientes
consumidos; el proceso de iden-
tificacion se recrea necesaria-
mente en cada nuevo acto de
cocinar y comer. Por tanto, la
misma practica cotidiana propo-
ne la posibilidad de construir
e interpretar el imaginario ali-
mentario: al mismo tiempo que
las comidas parecen repetirse
dia a dia, se sucede una ductil
y permanente reinterpretacion
de los elementos en juego. Las
limitaciones en el acceso a
determinados ingredientes o
condimentos pueden llevar
—y de hecho lo hacen— a la
multiplicacion de versiones de
una misma receta. Sin embargo,
los comensales que sean interro-
gados, probablemente responde-
ran que estan saboreando los
mismos pucheros o las mismas
empanadas de siempre. ElI cam-
bio se ha producido, pero que no
haya sido registrado por los ac-

tores se debe a la permanencia
del valor seméntico, del signifi-
cado y la posicion en la estruc-
tura alimentaria por sobre la per-
cepcion gustativa. De este modo
se produce la apropiacion, la
patrimonializacion de ese alimen-
to novedoso, anteponiendo su
posicién en la estructura a su sa-
bor. Como dice Gonzélez Turmo,
el puente que permite trazar una
linea de continuidad entre el pa-
sado y el presente, entre lo co-
nocido y lo desconocido, entre
lo propio y lo apropiado, es la
simbolizacion. Nuevos ingredien-
tes admiten su incorporacion
siempre que encuentren su lu-
gar en una trama significativa
propuesta por el ritmo de las
comidas diarias, un ritual ali-
mentario o un patron (que en la
region de las llanuras argentinas
ha girado principalmente alrede-
dor de la formula: carne mas com-
plementos). Su plena asimilacién
se produce cuando empieza a for-
mar parte de la cocina de lo co-
tidiano (siguiendo el ejemplo an-
terior: la predileccion por el bife
de carne vacuna es parte de una
educacion gastronomica que
atraviesa las clases).? Por otra
parte, los alimentos que se ingie-
ren frios o sin apenas mediacion

culinaria (y cultural, dirfamos si-
guiendo a Lévi-Strauss), son de
mas facil sustitucion y, sobre todo,
son menos potentes como obje-
tos patrimoniales.

Los procesos de identifi-
cacion se producen por apro-
piacion de objetos y mensajes
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% |. Gonzalez Turmo: “Alimentacién y patrimonio: ayer y hoy”,
en E. Fernandez de Paz y J. Agudo Torrico (coords.): Patrimonio cultural
y museologia, Universidad de Santiago de Compostela, 1999, p. 149.

26 Entrevistas realizadas en los sectores populares del Area Metropolitana
de Buenos Aires muestran c6mo manifestaron su opinién respecto de los
tiempos de la hiperinflacién (1989-1990) con sefialadores cognitivos de
minima expectativa, como el precio del kilo de carne, la papa, la yerba, el
azlcar y el pan. En las mismas aparece, como contraste, que la
estabilidad econémica iniciada en 1993 les permitié por lo menos
aferrarse a una expectativa: mantener la carne en el mend, aunque ésta
haya caido al tercer lugar en el consumo alimentario de estos sectores.



significativos. En el caso de la gas-
tronomia, el proceso de apropia-
cion alimentaria y de identifi-
cacion concomitante se produce
a partir del momento en que el
consumidor hace la primera se-
leccion al adquirir unos alimen-
tos y no otros en el mercado o el
puesto de feria: aquellos que por
razones de costo-beneficio y de
significacion conforman la base
de una cocina (carnes, tubércu-
los, legumbres o cereales), son
de seleccidn casi obligada o al
menos mas generalizada, mien-
tras que las frutas, lacteos, horta-
lizas, dulces, condimentos, quedan
como posibles alternativas. Este
primer escalén selectivo se con-
tinda en la cocina; alli se pro-
duce la segunda seleccidn,
cuando la persona que prepara
la comida elige de entre esa co-
leccion de objetos alimentarios
adquiridos o producidos en el
hogar los que sirven a su objeti-
vo: la elaboracion de una comi-
da que forma parte de un siste-
ma culinario, en cuya formacion
intervienen variables, como la
clase o el sector social, la etnia,
el género, la religion o la profe-
sion e incluso unidades poli-
ticas y/o territoriales como el
estado, la region y la localidad.
Todavia se pueden agregar otros
escalones: el orden en que pre-
sentan las elaboraciones, ya que,
por una parte, hay platos base,

27 P, Bourdieu: La distincion. Criterios y bases sociales del gusto, Taurus,

Madrid, 1988.

28|, Gonzélez Turmo: ob. cit. en nota 25, pp. 144-145.
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como pueden ser los pucheros,
los asados y, en general, las com-
binaciones de carne y tubérculos
y, por otra parte, ensaladas,
pescados y otros platos secunda-
rios; al final, también espera la
decision del comensal para co-
mer o no el plato o ciertos in-
gredientes servidos. En este reco-
rrido, que va desde el mercado
o la huerta hasta la boca, se pro-
duce un proceso de patrimonia-
lizacion en el que interviene un
imaginario construido por super-
posicion de diversos referentes
identitarios. Los individuos y los
grupos construyen patrimonio a
través de la coleccion de obje-
tos y mensajes (incluso los culi-
narios) con los cuales se identi-
fican ante si y los otros. Con ellos
se erige la tradicion y se defi-
nen gustos. El gusto, diria Bour-
dieu, no es solo producto o in-
dicador de clase sino también
una practica con la cual nos cla-
sificamos.?

A partir de la afirmacion de
que la construccién de los pa-
trones y las tradiciones gastro-
nomicas se elabora mediante la
reinterpretacion permanente de
los significados alimentarios,
Gonzalez Turmo?® propone dos
modos de andlisis diferenciado
del proceso, al incluir, por una
parte, la asimilacion culinaria
—y por lo tanto cultural— de
nuevos alimentos y, por otra, la
reinterpretacion de elaboracio-
nes tradicionales a través de su
descontextualizacion. En el pri-
mer caso, nuevos alimentos



o ingredientes vienen a sustituir
a otros o sencillamente se incor-
poran al plato. Esta es una ac-
tuacion que, como veremos mas
adelante, acomparia desde siem-
pre las transformaciones en los
habitos alimentarios, pero que
en los ultimos veinte afios se ha
hecho mas frecuente por el de-
sarrollo en la comercializacion
de productos perecederos y en
la introduccion de nuevos ali-
mentos tanto naturales como
transformados, asi como por los
intereses de la industria alimen-
taria y de los medios de comu-
nicacion y la publicidad. Junto
a este proceso de tradicionaliza-
cién y/o patrimonializacion de
alimentos novedosos, se produ-
ce también la reinterpretacion
de la tradicion a través de la
descontextualizacion de algunas
preparaciones; es decir, lo con-
trario: un cambio en la posicion
estructural que permite la cons-
truccion de un nuevo significa-
do. Aqui se pueden incluir di-
versos platos que han dejado de
ser cotidianos en el espacio
urbano y han pasado a formar
parte de ciertos rituales o momen-
tos de mucha carga simbdlica,
como las celebraciones patrias
(“dia de la independencia” o “de
la tradicion” cuando se consu-
men esas comidas que de algin
modo representan en nuestros
paises la criollicidad: locros,
tamales, humitas), y otros cuyo
desplazamiento ha sido inverso,

2 |bid., p. 147.

de plato excepcional a comida
cotidiana (como la pizza y mu-
chas pastas en Italia o la Argen-
tina). En cualquier caso, como
lo que importa es la aceptacion
colectiva de los significados, se
requiere que los ingredientes,
condimentos y procedimientos
estén incorporados en una de-
terminada tipologia culinaria.
Ni freir parte de los ingredientes
del puchero ni echarle pescado,
porque se estaria en los limites
de otra tipologia y se confundi-
ria a los comensales (al menos
el tiempo en que esos limites his-
téricamente constituidos estén
bien delimitados).® Pero si
es posible provocar alteraciones
en su interior, que son las
que soportan la diferencia
identitaria. Esto refuerza la
idea de que la alimentacion
constituye un complejo sistema
de signos, un cuerpo de ima-
genes, un protocolo de usos, de
situaciones, de habilidades; es
decir, también un sistema de
comunicacion.

Si la “realidad” de la cocina
se constituye en la significacion,
y la distincion y cualificacion
que ésta construye es lo que se
transmite, sin que tenga nada
que ver con las cualidades ob-
jetivas fisicas de los alimentos,
su proceso de elaboracion ni los
resultados que su consumo pue-
da producir, es legitimo poner en
dudas los proyectos de patrimo-
nializacion de bienes inmate-
riales o intangibles que preten-
den imponer un registro de
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saberes® (en este caso, de rece-
tas) que determine certificacio-
nes de “autenticidad” patri-
monial segin se ajuste a los
contenidos de la receta inscripta.
La cultura—y lagastronomia lo
es— no acepta corsés de nin-
gun tipo. En esta materia, como
en cualquiera otra que implique
patrimonializaciones, se trata de
poner en escenay problematizar
los modos y consecuencias en
que lo instituido recupera lo
instituyente.

Las politicas culturales y turis-
ticas (como las que promocionan
itinerarios gastrondmicos, como
las rutas del vino, del aceite de
olivay de los quesos) enfocadas
en la cocina no pueden cons-
truirse al margen de lo que he-
mos sefialado hasta ahora: los
comportamientos y las tradicio-
nes gastronémicas no son blo-
ques estaticos e inmutables. A
la larga, las cocinas se nutren
tanto de imbatibles conservadu-
rismos como de cambios extre-
mos. Las transformaciones se
explican por evolucién de las
condiciones internas (modifica-
ciones en el medio ambiente, en
los modos de vida, en las estruc-
turas sociales y econémicas, en
los ritmos de las jornadas de tra-
bajo, en el papel de la mujer, el
desempleo,...) y también como
consecuencia de procesos exter-
nos. Las conquistas, la expan-

sién comercial, las migraciones,
las innovaciones tecnoldgicas
(conservacion, deshidratacion,
congelacion, aditivos, modifica-
ciones genéticas, entre otras) y
la diferenciacion social han sido
consideradas los factores basicos
de los cambios alimentarios. En
Argentina, una abundante lite-
ratura hace referencia al modo
en que, por lo menos desde el
siglo xix, sus habitantes se iden-
tificaron —y fueron identifica-
dos— con una determinada
imagen de alimentacion fuerte:
las inmensas pampas, los milesy
miles de cabezas de ganado, el
gaucho que come la humeante
y sabrosa carne asada. La inmi-
gracion europea, empujada por
el hambre, contribuy6 a reforzar
este esquema representacional
a través de la reafirmacion de
laimportancia dada a la alimen-
tacion y a las diversas formas de
producir comidas fuertes y abun-
dantes. De este modo, se armoé
un modelo de salud montado en
una estructura gastronémica
“hibrida” con predominio de la
carne (aporte autdctono) y las
pastas y los lacteos (aporte de
los inmigrantes), considerados
como los pilares de una alimen-
tacion “nutritiva” propia de los
“pueblos fuertes”. A tal punto
se llegaba, que era sumamente
importante el consumo de grasa
para el hombre que realizaba tra-
bajos con gran gasto de energia

3 ;Como se entiende, entonces, el libro en el que “serdo inscritos
conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano das
comunidades” que propone el Decreto 3551 (4/8/2000) del Gobierno
brasilefio que instituye el Registro de Bienes Culturales de Naturaleza
Inmaterial?

y eran despreciadas las sopas y
las verduras, destinadas al con-
sumo de nifos, viejos y enfermos.
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En la tipologia culinaria “nutri-
tiva” predominaron las represen-
taciones de lo “s6lido”, ligado a
las necesidades de la sociedad
industrial en la que el valor su-
premo es el trabajo productivo,
realizado por el campesino y el
obrero a través de tareas que
demandan gran esfuerzo fisico.
El imaginario de la primera mi-
tad del siglo xx, desarrollado por
el protagonismo de la inmigra-
cién masiva, refleja la preocu-
pacion por la comiday sobre todo
por que no falte el pan, las pas-
tas, la carne y el alcohol, fuen-
tes de una alimentacion que
hiciera olvidar las épocas de es-
casez en los campos de Europa.
La comida de los recién llega-
dos “debera ser” abundante, del
mismo modo que lo era en la
tradicional mesa hispano-crio-
lla que encontraron, compues-
ta principalmente de pucheros
y asados (es decir, carne con
diversas guarniciones o comple-
mentos: papas, zapallos, bata-
tas, pimientos...); por tanto, se
reprodujo la idea de que su
principal connotacion era la de
ser nutritiva: la gordura pasara
a ser un sintoma de “comer
caliente”, o sea, de buena ali-
mentacion y salud. La imagen
de la mamma amasando la pasta
es la introduccion a una repre-
sentacion en tres actos: entra-
da, plato principal y postre. La
comida nutritiva unira pizzas y
pastas con asado, empanadas,
puchero, embutidos varios, dul-
ces y vino. El mito del “granero

del mundo” sostiene todas las
imagenes posibles: los argentinos
que arreglan todo comiendo;
que extrafian en sus viajes no
s6lo a la madre, sino el mate, el
churrascoy el dulce de leche; o
que caminan los mediodias urba-
nos entre el humo y olor que des-
pedian (altri tempi) los asaditos de
los obreros en cada obra.
Actualmente, los flujos co-
merciales, la tecnologia (cuyo
desarrollo produce la constante
aparicion de nuevos productos),
las migraciones, la urbanizacion
y la imitacidn social (que a tra-
vés de la publicidad renueva
permanentemente los deseos de
los consumidores), aparecen
como los factores basicos de la
produccién en masay de la pro-
gresiva tendencia alimentaria
hacia la homogeneizacion, con-
sistente en una reduccion pro-
gresiva de las variedades vege-
tales y animales, estimulada por
la industria agroalimentaria.
Sin embargo, hay que decir que
asi como las relaciones entre
identidad cultural y costumbres
alimentarias no son fijas e inva-
riables, las respuestas del con-
sumo ante el mercado global son
localmente adaptadas. Los mas
variados modelos culinarios y
discursos sobre la comida con-
viven en el mundo contempo-
raneo, y en esa trama los indivi-
duos se apropian de aquellos
que les sirven para afirmarse y
distinguirse como personas y
como colectivo social. Dice
Allison James: “Encarnando
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multiples identidades, permiten
comprender la alteridad, con-
frontar lo global a partir de esti-
los alimentarios localizados e
incluso personales e, inver-
samente, vivir una vida local con
y a través de un imaginario glo-
bal.”t

Dos tendencias aparente-
mente contradictorias se presen-
tan como ocurrencia dialécti-
ca: una hacia la apertura de las
economias y la integracion de
mercados transnacionales, y los
procesos de homogeneizacion
cultural motorizados por los fe-
némenos de escala planetaria en
las comunicaciones; la otra, la
revitalizacion de lo “local”, la
reafirmacién de raices étnicas y
nacionales, la autorreferencia
cultural y simbdlica, los sefia-
lamientos y nuevas demarcacio-
nes de fronteras. Al mismo tiem-
po, por un lado la globalizacién
integra y comunica; por el otro

31 A. James: “Cuisiner les livres. Identités globales ou locales dans les
cultures alimentaires?”, Anthropologie et Societés, Paris, no. 18-3, 1994,

%2 N. Garcia Canclini: “Narrativas sobre fronteras moéviles entre Estados
Unidos y América Latina”, en Rubens Bayardo y Ménica Lacarrieu
(comps.): La dinamica global/local, Ediciones CICCUS-La Crujia, Buenos
Aires, 1999, p. 63.

3 El debate sobre la comida rapida abre diversas perspectivas. Michael
Nicod define como “ocurrencia alimentaria” toda circunstancia en la que
los alimentos son consumidos, distinguiendo dos tipos: una ocurrencia
estructurada, cuando existen reglas que prescriben la duracién, horario,
lugar y sucesién de acciones (secuencia de platos) que la componen; y
una ocurrencia no estructurada, cuando el consumo de alimentos se
efectla sin ritual. Estos elementos varian de una cultura a otra; incluso
en algunos paises la diferencia entre ocurrencias se restringe a la
presencia o ausencia de algunos alimentos considerados de base (como
la carne o el arroz). La fast food, como los carritos de hot dogs y las
maquinas expendedoras de bebidas, sandwiches o papas fritas,
favorecerian las ocurrencias no estructuradas definidas en términos de
una alimentacion errante. Sin embargo, creo que estas practicas estan
sefialando que, mas que ante ausencia de estructuras, estos afios
finiseculares nos han puesto frente a nuevas estructuras de
alimentacion.

34 J. Contreras: Antropologia de la alimentacion, Eudema, Madrid, 1993.
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segrega y dispersa.® Las normas
de consumo nacional se diver-
sifican y fragmentan en normas
de consumo “globalizadas” o
“cosmopolitas” y formas de vida
y consumo retraidas sobre lo con-
vencional y lo local. En la gas-
tronomia, estos movimientos se
reflejan, por un lado, en la dis-
minucién de los contrastes y, por
el otro, en el aumento de las va-
riedades en los habitos y gustos
culinarios.

Con esto sugiero que el pro-
ceso globalizador/homogenei-
zador (en medio del cual han
desembarcado tanto la fast
food® como los salad bars de
menus diet o light) provoca pa-
ralelamente una preocupacion
y una reaccion relativas a los
modos de comer y a los platos
que han ido desapareciendo.
Una respuesta directa, monta-
da en consideraciones politicas,
econdémicasy culturales, ha sido
el intento de regresar a lo que
se supone son las versiones mas
originales de los “patrimonios
culinarios”, a través de la recu-
peracion y valorizacion de las
cocinas particulares: naciona-
les, regionales o familiares. Se
suma a estas operaciones el
“rescate” de razas animales y de
variedades vegetales locales o
regionales, asi como de produc-
tos locales artesanales, enfa-
tizando las oposiciones entre
“producto natural” y “producto
artificial”.* Un aspecto comple-
mentario tiene que ver con el
interés de los productores por el



estimulo de distintivos de cali-
dad, como las “denominaciones
de origen” relativas a los vinos,
quesos, embutidos, variedades
de legumbres, carnes, frutas...,
proceso que se ha iniciado tam-
bién en Argentina. Aqui estamos
ante las estrategias comerciales
de los pequefios productores
que, cobijandose en la tradi-
cién, la calidad, lo artesanal, lo
casero o el “sabor de siempre”,
intentan tomar parte de un mer-
cado cada vez mas monopoliza-
do por las grandes marcas de la
agroindustria (muchas de ellas
de caracter transnacional).
Otro motor de los movimientos
alimentarios y culinarios actua-
les es el desarrollo del turismo y
la restauracion que promueven,
incluso con apoyo oficial, los
modelos de cocina tradicional y
de cocina mestiza a través de
rutas® o circuitos por las dife-
rentes regiones o aun dentro de
las grandes ciudades, muchas
veces a través de una oportunis-
ta fabricacion de imagenes aso-
ciadas (como los restaurantes de
parrilla que en Buenos Aires se
promocionan con un vacuno
embalsamado en la puerta y los
cocineros vestidos a la usanza
gaucha).

Para concluir, quisiera remar-
car el hecho de que los proce-
sos de patrimonializacion que
involucran distinciones ali-

mentarias estan ocurriendo en
un escenario donde se cruzan lo
global y lo local, lo homogéneo
y lo diverso, la tradicion y las
ocurrencias postmodernas, la
autonomia y la hibridacion, la
huerta natural y el supermerca-
do, las “denominaciones de ori-
gen” y la industria agroali-
mentaria, la fast food y la
comida lenta. El uso estratégi-
co de esta trama admite gestio-
nes tan diversas como la oposi-
cién de las organizaciones
ambientalistas a los alimentos
transgénicos, las sobretasas nor-
teamericanas para penalizar el
ingreso de foie gras y roquefort
francés, las acciones en defen-
sa de la gastronomia mexicana,
las denuncias de los “globa-
lifobicos” y la destruccion del
local francés de la cadena
McDonald’s por parte de José
Bové.

En este contexto, las opera-
ciones patrimonializadoras apa-
recen como productoras de una
relacion con la comida diferen-
te de la que la practica cotidia-
naevidencia. Cuando se preten-
de que el Estado asuma la
defensa y difusion de los valo-
res del patrimonio gastronémico
como imagen cultural y fuente
de recursos para el desarrollo a
partir de categorias como “afir-
macion identitaria”, “autentici-
dad”, “originalidad” o “tradi-
cion”, no puede perderse de

35 En 1998 la Direccién Nacional de Alimentacion inici6 el proyecto “Rutas
alimentarias argentinas”, definidas como “un itinerario que permite
reconocer y disfrutar de forma organizada el proceso productivo
agropecuario, industrial y la degustacién de la cocina regional,
expresiones de la identidad cultural argentina”.

vista que detras de una orien-
tacion técnica del tratamiento
del patrimonio, se oculta su
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proceso de produccion y circu-
lacion social, las condiciones
desiguales de su constitucion y
los significados que diferentes
actores/receptores le atribuyen.
En el final, volvemos al princi-
pio. Una cultura es un patrimo-
nio colectivo producido por un
conjunto social. Empero, el ac-
ceso de las clases sociales a ese
patrimonio es diferenciado, asi
como es diferente también la
contribucién de los diversos gru-
pos sociales a su construccion,
por causa de la division social
del trabajo y el desarrollo histo-
rico. Por tanto, y como nos en-

3 A. Hampate Ba: “El patrimonio cultural al servicio del desarrollo”, en
Nuestra diversidad creativa, Informe de la Comisién Mundial de Cultura y

Desarrollo, UNESCO, México, 1997, p. 235.

7 L. Prats: “Antropologia y patrimonio”, en J. Prats (ed.): El quehacer de
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los antropélogos, Ariel, Barcelona, 1996.

contramos transitando un con-
greso de cultura y desarrollo,
conviene estar prevenidos respec-
to de la tendencia a transformar
las complejidades de la cultura
en mensajes simplificados acer-
cade laidentidad cultural.® Las
desigualdades en la formacion
y apropiacion del patrimonio, in-
cluso el constituido por las co-
midas, demandan un analisis
critico de las politicas de patri-
monializacion como recurso para
reproducir identidades y dife-
rencias sociales, especialmen-
te en un contexto de globa-
lizacién, en el que, como dice
Llorenc Prats,* la ecuacion pa-
trimonio-identidad nacional pa-
rece estar siendo desplazada por
la ecuacion patrimonio-venta-
consumo. ¢

The taste is all ours—Feeding models and heritage policies

Cooking was born from fire. And the way to choose ingredients and cooking
procedures in diverse times and spaces gave birth to feeding practices
distinguishing the various human societies. Nowadays the food we serve at
our tables as a legacy from tradition has become a “heritage object” in the
agendas of international organizations in relation to culture, tourism, and
development. Itis, therefore, necessary to discuss how the processes for the
production and heritage absorption of a given culinary record—related to
global/domestic dynamics—connect with identity, cultural development, and
tourism policies from a Latin American point of view.



