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La construccién de las nuevas naciones americanas durante la primera mi-
tad del siglo x1x implicé la produccién y el desarrollo de distintos discursos
nacional-identitarios que se enfocaron hacia la formacién de un nosotros
especifico, una consciencia nacional propia que relevé a las opciones anterio-
res, ligadas con mayor o menor intensidad a unas metrépolis europeas que
hasta ese momento habian sido el referente dnico. Dentro de este contexto,
los recetarios publicados en los paises iberoamericanos durante el siglo x1x no
fueron una excepcién y obedecieron, también, a la siguiente regla genérica:
crear un discurso identitario propio y separarse, tanto cultural como ideo-
légicamente, de la metrépoli. La invencidn, estandarizacién y valoracién de
las cocinas nacionales sirvié con eficacia para fijar una idea de nacién sobre
bases especificas.

A partir de entonces, los recetarios que se escribieron se encontraron
inmersos en el discurso de la construccién de cocinas nacionales que preten-
dian ser, mds o menos conscientemente, una de las bases identitarias posibles
para las nuevas naciones. Dentro de esta dindmica, cada pais ha establecido las
bases de su propia cocina —o cocinas—, atendiendo a una serie de elementos
seleccionados entre los distintos posibles, los cuales se han ido transformando
con el tiempo. De los antiguos recetarios —a menudo con una fuerte influen-
cia francesa—, se pasé a la creacién de cocinas nacionales y, de ellas, a la cultura
gastronémica y al patrimonio culinario actual.

Es posible que el continente americano sea uno de los laboratorios mds
efectivos para comprobar el paso de culinarias con fuerte base europea mez-
cladas con lo autéctono hacia la creacién de lo nacional, esta vez bajo el argu-
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mento de los discursos sobre lo propio que se consume y c6mo se cocina —sin
salirse, en muchos casos, de la pauta tomada de Europa—, arribando final-
mente a una consciencia de la necesidad de integracién identitaria de aquellas
partes mds marginales de la nacién —el «indio» o el «otro interno» (Aguilera,
2012)—, convirtiéndolo en patrimonio propio. Como ejemplos se pueden citar
los casos de los expedientes-candidaturas de cocinas nacionales, como la mexi-
cana o la peruana, para ser reconocidas como patrimonio cultural inmaterial
(pc1) de la humanidad por parte de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Educacidn, la Ciencia y la Cultura (UNEscO).

En las lineas que siguen analizaremos los aspectos planteados, inten-
tando marcar un proceso evolutivo relativamente coherente, el cual remita a
la construccién de estos discursos nacionales que se yerguen, también, sobre
cimientos culinarios. Discursos que van desde los recetarios nacionales decimo-
nénicos hasta los expedientes patrimoniales de hoy.

NACIONES Y RECETARIOS

Crénicas, relaciones y testimonios conforman histéricamente un vasto corpus
literario sobre los hébitos alimentarios registrados de América Latina, desde el
primer contacto entre europeos y americanos hasta bien entrado el siglo x1x.
En ellos se describen las costumbres de los pueblos originarios, de los criollos,
de los esclavos e incluso de los europeos, con las dificultades que éstos tuvieron
para reproducir sus pautas alimentarias en el Nuevo Continente. Sin embargo,
s6lo hasta la década de 1830 se comenzaron a producir discursos culinarios for-
males, conscientes de si mismos, que buscaban representar una cocina propia,
americana. Los recetarios manuscritos producidos en México durante el siglo
XVIII guardan una notoria semejanza con los libros de cocina de los reinos
ibéricos, como el Llibre de Coch (1520) de Rupert de Nola o £/ arte de cocina,
pasteleria, bizcocheria y conserveria (1611) de Francisco Martinez Montino. Los
recetarios novohispanos solian adaptar las preparaciones europeas a las posi-
bilidades del nuevo contexto culinario, sustituyendo ingredientes de la receta
original por otros disponibles en América (Ortiz Diaz, 2009). Si bien esta préc-
tica de sustitucién da lugar a platos diferentes y en sentido estricto novedosos,
desde el punto de vista culinario, la matriz, la gramdtica de esta cocina sigue
siendo de cardcter europeo. Estos manuscritos tampoco enuncian una cocina
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de cardcter local y su impacto no se extendié mds alld de las necesidades de
familias, conventos u hospitales en los que se usaban.

Super (2003) senala que en la América Latina colonial, los libros de
cocina fueron escasos y tardios. En contraste con las costumbres editoriales de
Europa e incluso de Estados Unidos, se apunta como rasgo distintivo no publi-
car libros de cocina, especialmente durante los primeros siglos de colonizacién,
a pesar de la diversidad de nuevos productos que el continente aporté a la dieta
mundial, ademds de ser un espacio de encuentro de diversas tradiciones culina-
rias. No se puede atribuir, al menos para el caso de México, la falta de requisitos
para hacerlo. Existia una alta cocina y alimentos de lujo, pricticas culinarias
diversas en funcién de las clases sociales y las zonas geograficas, asi como im-
prentas y conocimientos editoriales: entre 1519 y 1819 se publicaron en México
unos 15 mil titulos: libros sobre religién y literatura, diccionarios, manuales de
navegacién o aritmética, pero no de cocina.

El desinterés por la literatura culinaria registrado en las bibliografias
generales de América Latina se podria explicar como una continuidad del re-
gistrado en las metrépolis imperiales: en Espana y Portugal, respecto de otros
paises europeos, se publicaron pocos libros de cocina y comida durante los
siglos xv1, xvII y xvIII. México y otros paises de Iberoamérica tuvieron que
esperar su independencia para contar regularmente con publicaciones de libros
de cocina (Super, 2003, p. 459-466). Pero, lo interesante es que los procesos de
conformacién nacional estuvieron estrechamente ligados a la formalizacién de
los discursos culinarios locales.

Los recetarios impresos mds antiguos registrados en América son Nue-
vo cocinero mexicano en forma de diccionario y Arte novisimo de cocina para
sazonar al estilo del pais, ambos publicados en México, en 1831. Se ha sugerido
(Bak-Geller, 2009, p. 4) que, gracias a la denominacién cocina americana, estos
manuales pudieron penetrar las cocinas de diferentes paises de Hispanoamérica
durante la primera mitad del siglo x1x. Esto interroga sobre la posible existen-
cia de una cocina americana mds o menos comun a las diferentes tradiciones
culinarias del continente, pero también plantea la posibilidad de haberse tra-
tado de una estrategia editorial, sobre todo de los impresores franceses, para
conquistar el mercado editorial latinoamericano.

A principios del siglo x1x, América Latina se proclamaba como un
continente pretendidamente homogéneo, consciente de ciertos rasgos comu-
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nes construidos y asumidos. La invocacién de América y la exaltacién de los
americanos ocuparon un lugar importante en el pensamiento politico del con-
tinente, aunque el uso que se hizo de estas nociones fue ciertamente polisémi-
co. En ocasiones, referfa a un grupo social —los criollos—; en otras, alcanzaba
una entidad simbdlica territorial mayor, que comprendia toda Hispanoamérica
—e incluso Iberoamérica—, desde el rio Bravo hasta Tierra del Fuego. La no-
cién de lo americano, en el discurso americanista, se contraponia a lo europeo
(Rojas, 2008, p. 208).

En la retérica de los primeros americanistas —la de los libertadores—,
América se representaba como una comunidad de hermanos, hijos de una mis-
ma madre. Pese a ser un continente de cierta unidad y presentar varios rasgos
comunes, no pudo consolidar la existencia de la llamada nacién continental.
Tres siglos de dominacién colonial dejaron a América en una situacién para-
déjica: disponia de ciertos elementos aglutinantes —la religion, la lengua, la
mezcla racial y algunas tradiciones— que le conferfan un grado de homoge-
neidad, pero, al mismo tiempo, tenfa una estructura administrativa colonial
muchas veces fortuita, que ordenaba las poblaciones en virreinatos, capitanias,
audiencias y otras jurisdicciones, todo lo cual propicié la formacién de unida-
des politicas regionales auténomas. Las politicas comerciales monopdlicas, las
pretensiones administrativas particulares, la extensa y accidentada geografia del
continente y la dificil comunicacién que de ello deriva favorecieron la fragmen-
tacién politica. Con el tiempo, las viejas unidades administrativas llegaron a ser
concebidas como patrias (Anderson, 1993, p. 77-102).

Los recetarios publicados en América Latina durante el siglo x1x, e inclu-
sive ya iniciado el siglo xx, participan de estas dindmicas de orden politico: estin
intimamente imbricados en ellas al mismo tiempo que son reflejo y funcién de la
construccién nacional. De acuerdo a sus propios ritmos y circunstancias, las j6-
venes republicas van conociendo titulos como E cocinero puerto-riguerio (1859),
Manual de Artes, Oficios, Cocina i Reposteria, obra sacada de los mejores autores y
acomodada a las necesidades de los granadinos, asi como a las circunstancias de la
repiiblica (1853), Cocinero de los enfermos convalecientes y desganados. .. arreglado
todo al gusto de la isla de Cuba (1862), La mesa peruana (1867), La cocina argentina
(1887) o La cocinera oriental (1904)." Las diferentes estrategias implementadas

I Oriental se refiere al gentilicio arcaico de la Republica Oriental del Uruguay.
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en cada caso para agrupar conjuntos de recetas bajo una tinica denominacién
nacional quedan fuera de las aspiraciones de este articulo. Con todo, aqui surge
el cardcter politico implicito en la enunciacién de estos discursos culinarios. La
invencion, estandarizacion y valoracidn de las cocinas nacionales ha servido para
fijar el ideal de nacidn, en el sentido de las comunidades imaginadas de Anderson
(1993) y respecto de la invencién de tradiciones propuesta por Hobsbawn (1991).

HAcIA LA FORMACION DE COCINAS NACIONALES

Los recetarios nunca fueron textos ideolégicamente neutros. En su estudio so-
bre los recetarios afrancesados del siglo x1x publicados en México, Bak-Geller
(2009) analiza las distintas ideas que se fueron poniendo en juego. En el caso
paradigmdtico del Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario y del Arte
novisimo de cocina... para sazonar al estilo del pais, editados y publicados en
Francia, se observa que la codificacién, estandarizacién y legitimacién tifieron
de notorio afrancesamiento a las primeras recetas denominadas mexicanas.

Es curioso observar aqui una cierta confluencia de procesos. Por una
parte, los recetarios pretenden formar y afianzar cocinas nacionales especificas,
separadas y diferenciadas de aquellas de la Peninsula Ibérica, que hasta el mo-
mento habian constituido una suerte de referencia culinaria —lo siguen siendo
en buena medida, estdn presentes de manera inevitable en el substrato culinario
local—. Para ello, el referente civilizado y diferenciador es Francia, sin duda, de
modo que los platos se afrancesan y, al tiempo, se deshispanizan. Por otra parte,
observamos cémo el proceso que se da en las cocinas americanas forma parte de
una tendencia mucho mds general, de la cual no se escapa la propia Espana. Ahi
encontramos ya, desde el inicio del siglo xviIr —en un momento histérico de
grandes cambios y transformaciones—, las significativas influencias francesas
en el terreno culinario, las cuales llegan a Espana con el arribo al trono de la
dinastia borbdnica, la cual imprimié una notable influencia en la alimentacién
cortesana; influencia que en algunos aspectos se transmitié también al esta-
mento burgués. Francia marcard, a partir de ese momento —podriamos decir
que hasta el presente—, las pautas culinarias: la simplificacién y el refinamiento
de los guisos —base de la cocina moderna—, la variedad de los ingredientes y
la armonia de los platos se convertirdn, desde entonces, en las tendencias culi-
narias mds significativas (Medina, 2005).
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Por tanto, al tiempo que las cocinas nacionales se crean buscando una
identificacién afirmadora, legitimadora de la élite local frente a Espana, de
modo paradéjico siguen sus mismas pautas; a su vez ésta sigue las de Francia,
que se ha erigido como nuevo faro gastronémico. Ademds, por supuesto, la in-
fluencia francesa, tanto en el pensamiento como en lo gastronémico, inclufa no
s6lo una pauta culinaria, sino una etiqueta, unas maneras de mesa, percibidas
como sinénimo de civilizacién.

Volviendo al caso de México, Bak-Geller (2009) sefiala cémo en las
sucesivas ediciones, los editores mexicanos irdn tomando mayor control de las
publicaciones para introducir adaptaciones, referencias y utensilios de la cocina
mexicana, e incluso defender productos locales como el maiz, que los dicciona-
rios franceses consideraban dafino. Paulatinamente, irdn senalando una espe-
cificidad de la cocina mexicana y una diferenciacion con otras del continente,
socavando asi la idea de una cocina americana.

La demarcacién de la cocina mexicana suponia al mismo tiempo una
definicién de la nacién, una toma de conciencia de la composicién social del
pais y de la posicién jerarquizada de las diversas clases. Ademds, los recetarios
transmitfan pautas de sociabilidad para la «gente decente»; se trata de discursos
enunciados por y para la élite, que buscaba diferenciar a sus lectores para que
no pareciesen «hijos de padres pobres y humildes», tal como postula en 1839 el
Nuevo manual de cocinero. De la mano de la identificacién de las élites con lo
nacional, comienzan a ingresar a estos repertorios de recetas algunos platillos
de la cocina popular y ordinaria, incluso algunas especialidades regionales, pero
no la cocina de los indios. Percibido como un obstdculo para la conformacién
de una nacién progresista y civilizada, el indio queda excluido politica y culi-
nariamente (Bak-Geller, 2009; Aguilera, 2012). Por ser comida de indios, por lo
tanto de pobres, los tamales, las enchiladas y las quesadillas no eran recetados
en estos libros de cocina. Incluso, para que el mole adquiriese prestigio social,
debié ser visto como un plato criollo y no mestizo (Pilcher, 2001, p. 77).

La independencia produjo, en las republicas de América, una reconfi-
guracién del orden social que dio lugar a la formacién de élites locales llama-
das criollas. Estas élites de las nuevas repablicas adoptaron simbolos, fiestas y
sociabilidades a la francesa. Los elementos revolucionarios se mezclaron con
el fondo hispdnico y las raices autictonas, y produjeron combinaciones muy
variadas, con ritmos y especificidades regionales (Guerra, 2009, p. 71-72).
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La notable influencia francesa, tanto en el pensamiento politico como
en las pautas alimentarias, incluia no sélo un modo de cocinar, sino una eti-
queta —sobre todo— y un modo de comportarse en la mesa, percibidos como
sinénimo de civilizacién; por ejemplo, en 1838, la escritora y activista francope-
ruana Flora Tristdn escribié: «Lima se distingue por sus progresos en la cocina.
El arte culinario estd floreciente y desde hace diez anos, todo se hace a la fran-
cesa» (en Zapata, 2008, p. 156). Una revisién de recetarios de Nueva Granada,
hoy Colombia, muestra que no sélo lo francés, sino todo lo europeo, gozaba
de prestigio en las altas esferas sociales. El Manual de Artes, Oficios, Cocina i
Reposteria (1853), en cuyo prologo se lee: «<una mesa decente i bien atendida
sirve, por lo comun, como termémetro de la cultura de los duenos de la casa»,
incluye recetas de mantecados de Castilla, sopa bearnesa, rosbif de carnero a la
inglesa, rinén de vaca a la parisiense o ponche a la romana. Estas preparaciones
de estilo europeo conviven en las mismas pdginas con especialidades locales,
como la sopa y tarta de quinua, el peto y el pan de yuca o las empanadas de pi-
pidn (Garcia Mera, 2010, p. 17-18). En la Cocina argentina (1887), las recetas de
alcauciles a la lionesa y el arroz valenciano figuran junto a los ajies con humita.
La cocinera oriental (1904) estd dirigida a «la mujer del hogar», sea «la mamd»
o «la criada», y propone platos adecuados a la realidad nacional, ya que «otros,
por su cardcter de extranjeros, no se adaptan a lo usual de nuestro pais, dejan
mucho que desear, y sobre todo no se prestan ni para el uso de una familia
modesta, ni para las comidas de diario» (Pérez, 1904, p. 6). Alli, junto al mon-
dongo a la criolla y las perdices a la montevideana, hay recetas de macarrones
napolitanos, sopa de mostacholes a la genovesa, empanadas andaluzas o tortilla
a la portena —sugerida con jalea de guayaba, un fruto nativo— y alfajores a la
montevideana, que llevan pifiones, un producto exético.

Sin embargo, el citado libro no menciona al asado, plato emblemadtico
y enclave identitario del actual Uruguay. Comida de diario en el 4émbito rural
rioplatense, el asado estuvo y estd fuertemente asociado a la figura del gaucho,
un actor social que, mientras existi6 en su forma originaria, era percibido desde
la ciudad como holgazén y peligroso, dispuesto a matar o morir por cualquier
asunto menor, responsable de las constantes revueltas caudillescas y rémora del
progreso. En la dicotomia civilizacién-barbarie, el gaucho encarnaba los valo-
res antagonicos a los del iluminismo europeo. Fue hasta la literatura criollista,
alentada por élites econémica y emocionalmente vinculadas al dmbito rural,
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que el gaucho y sus costumbres, como comer asado y tomar mate, fueron iden-
tificadas con lo verdaderamente nacional. Serd hasta la década de 1940 cuando
la prictica de hacer asado se generalice en las ciudades del Rio de la Plata. El
proceso, largo y complejo, revela cémo el desplazamiento y ascenso de ciertos
grupos sociales carga de sentido las pricticas culinarias asociadas a ellos, rea-
firmando asi el cardcter eminentemente politico de las cocinas que invocan el
ethos nacional (Laborde, 2010).

Un estudio del corpus de recetarios publicado en Cuba desde 1850 has-
ta 1959 —afo de la triunfante revolucién castrista— revisa el modo en que este
tipo especifico de produccién cultural refleja la composicion social de la isla
(Folch, 2008). En los libros de cocina, tanto en las recetas como en las vifietas
e ilustraciones que muchos de ellos contienen, se silencia, ignora y trivializa
a los integrantes no blancos del cuerpo social. Para los emisores del discurso
culinario cubano, como nacién independiente, entre 1900 y 1959, Cuba era
principalmente europea y blanca.

La historiografia reciente se ha propuesto una revisién del proceso de
independencia en América Latina que escape a las oposiciones que hasta ahora
han dominado el esquema explicativo. En este caso, para evitar las dicotomias
tradicionales —conservador-liberal, absolutista-constitucionalista, colonialis-
ta-independentista—, Guerra (2009) propone una nueva diada explicativa:
modernidad y tradicién, pero no como opuestos excluyentes, sino como dos
extremos dindmicos y mutuamente influyentes. Las élites en Hispanoamérica
podian ser, de hecho lo fueron, modernas y tradicionales al mismo tiempo.
En general, los recetarios y los discursos culinarios escenifican esa tensién. La
relacién con lo europeo, especificamente con lo francés, fue conflictiva. Con la
comida como excusa, el discurso literario ofrece ejemplos ilustrativos de cémo
se discute su influencia. El poeta colombiano Angel Cuervo, en La dulzada.
Poema en ocho cantos y un epilogo (1867), emprende una defensa de los dulces
nacionales frente a los extranjeros, entonces importados a su pais desde Europa.
En presunta referencia a un pastelero francés, instalado en Bogotd, dice: «Por
eso manda Napoleén Tercero / a tan ruin y puerco pastelero» (Alvarez, 2012).

Igual estrategia escoge el peruano Federico Flores Galindo, quien en
1872 publica Salpicon de costumbres nacionales: poema burlesco, para reivindicar la
cocina nacional frente a la extranjera. Con ironia escribe: «Y siguiendo la moda
en cocina / stbdito soy del galo despotismo [...] Asi por parecer hombre de

96



DE LOS RECETARIOS NACIONALES A LOS EXPEDIENTES PATRIMONIALES

tono / tengo que ser francés en la comida» (citado en Zapata, 2008, p. 161). Para
el caso peruano, Zapata acopié documentacién que da testimonio de un fend-
meno de convivencia entre las cocinas extranjeras y nacionales en las clases altas
de la sociedad, una simultaneidad entre una creciente identificacién de las élites
con las cocinas criollas y una actitud proclive a incorporar tendencias europeas.
En 1860 se publica la Guia histérico-descriptiva de Lima, que incluye un capitulo
dedicado a las «Comidas Nacionales», donde el puchero ocupa el primer lugar
entre los guisos nacionales, se resalta al «seviche» y se mencionan otros platos
como el chupe, la carapulca, el locro, el chicharrén o el pastelillo de yuca.

Discursos de este tipo representan un esfuerzo por nivelar las tenden-
cias domésticas con las europeas. Para la década de 1930, ciertos platos de aji
—picantes— ya habian sido asimilados por la aristocracia limena y formaban
parte de banquetes particulares y oficiales (Zapata, 2008, p. 158-166). El cre-
ciente prestigio de lo local y el rechazo a lo extranjero se verifica en otras partes
de América, dentro de un contexto de consolidacién de las élites locales y ne-
gociaciéon con las oleadas de inmigrantes. En un articulo de costumbres, una
«criolla de ley» de Montevideo de fin de siglo advierte a su invitado: «Aqui no
encontrard usted salsas francesas, ni engrudos italianos, ni picantes ingleses, ni
cosas podridas de los alemanes, sino comida criolla, sana, a la que te criaste,
como Dios manda» (Rodriguez Villamil, 2006, p. 117).

En contrapartida, los hébitos criollos fueron combatidos por el dis-
curso higienista, que propone hdbitos modernos y civilizados. Se alzaba asi la
voz de un médico uruguayo condenando el consumo de mate, asegurando que
esta infusién era «magnifica jeringa Pravaz que ha inyectado tantos microbios,
virgulas y vibriones en el organismo criollo», aseguraba que van «raleando las
filas de mateadores», que sélo sobrevivian en los suburbios de Montevideo y
clamaba porque la bebida de los gauchos fuera sustituida por el «thé» (Rodri-
guez Villamil, 2006, p. 123-124).

COCINAS Y DISCURSOS DE PODER. DE LO NACIONAL
A LO PATRIMONIAL, PASANDO POR EL TURISMO

Hispanoamérica ofrece un escenario privilegiado para revisar los vinculos inti-

mos entre la enunciacién de discursos culinarios tendientes a fijar una cocina
nacional, asi como las pricticas politicas implicadas, las relaciones de poder y
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la circulacién de ideas que en ellas participan. En un proceso de constante puja
y tensién, los recetarios que invocan su cardcter nacional entre el siglo x1x y
principios del xx representan los intereses de las élites, mientras que las sucesivas
incorporaciones de otras pricticas culinarias se explican en la asimilacién y la
transformacién politica de otros grupos del tejido social. Nuevas alianzas, pactos
e inclusiones sociales que ensanchan la base politica de las élites encuentran su
lugar en la definicidn de las cocinas nacionales. En los tltimos anos, las cocinas
de América atraviesan un proceso de redefinicién que muestra una reorientacién
significativa, el cual ha de ser entendido y explicado en funcién de un nuevo
contexto politico, econédmico y social, tanto del continente como del mundo.

En sintonfa con una tendencia global, el discurso sobre las cocinas
americanas se ha reconfigurado a partir del peso del turismo, cada vez mayor,
que es al mismo tiempo un sector econémico y una préctica cultural. En parti-
cular, dos conceptos funcionales al turismo han dinamizado y retroalimentado
el discurso sobre las cocinas: el patrimonio y la gastrodiplomacia. Esta tltima
tuvo su inicio cuando el gobierno de Tailandia escogié su cocina como ele-
mento embajador ante el mundo («Thailand’s Gastro-diplomacy», 2002). Esta
opcién diplomdtica se extendi6 prontamente a otros paises de Asia, como Chi-
na, Corea del Sur, Malasia y Taiwdn. La gastrodiplomacia aparece como una
estrategia de las potencias intermedias, que, mediante la inversién de recursos
en proyectos gastronémicos, pretenden aumentar la conciencia global sobre sus
respectivas culturas. En definitiva, es una téctica de soft power para promocio-
nar el destino turistico con una marca pais (Rockower, 2012). Cada vez mis, la
diplomacia publica tiende a promocionar a las naciones en el mundo a través
de una marca pais, un eslogan que resalte ciertas caracteristicas del producto
(Wilson, 2011). Se colige entonces una creciente identificacion de la nacién con
la marca pais, lo que supone un significativo desplazamiento en el modo y el
propésito de representar a los paises.

El patrimonio alimentario como recurso turistico ha sido ampliamente
reconocido. El turismo, como actividad econdémica altamente relevante y cre-
ciente, encuentra en el patrimonio gastronémico un valioso recurso para atraer
visitantes, ademds ofrece una amplia adaptabilidad a las demandas del merca-
do. Pero el patrimonio alimentario también ingresa al 4mbito econémico por
otra via: al ser una expresion territorial, estos productos pueden reclamar ser
favorecidos por categorias como las denominaciones de origen, las indicaciones
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geogréficas protegidas y otras etiquetas de calidad que estimulan y preservan la
produccién local (Espeitx, 2004).

Ademds, la implementacién de itinerarios turisticos relacionados con
la alimentacién que integren a pequefas comunidades, fortalece la autoesti-
ma de localidades deprimidas, favorece la permanencia de los habitantes del
medio rural y genera alli una demanda de mano de obra calificada. Por tanto,
los efectos de la patrimonializacion de las cocinas son multiples. La seleccién
y preservacion del patrimonio es una actividad productiva, creadora de valor
econémico y simbdlico, constitutiva de la memoria, la territorialidad y la iden-
tidad nacional —ademds de otras identidades mds especificas—, y de valor
politico, si se remite este enfoque al tema de la hegemonia y al de los derechos
ciudadanos (Arantes, 1984). El turismo vinculado con lo gastronémico se con-
vierte, por lo tanto, en un valor y un motor de desarrollo socioeconémico, que
pasa por el patrimonio vivo de lo alimentario (Montecinos, 2012).

Advertidos de estos instrumentos y posibilidades, diversos actores de
la politica publica, la academia, productores rurales, empresarios del turismo y
representantes de la comunidad civil, han iniciado en América procesos de re-
definicién de sus cocinas. De las cocinas nacionalistas se ha pasado a las cocinas
patrimonialistas; de los libros de recetas a los expedientes y a los inventarios.
Como sefala Alvarez (2008, p- 31):

Los foros internacionales promovidos por uNEsco han sido los escenarios privile-
giados para la aparicién y circulacién discursiva de nuevas figuras y definiciones de
patrimonio, en tanto que recurso para la diversidad cultural, la democratizacién de la
memoria y la promocién de distintos conjuntos sociales. [Asimismo, anade que] a la
distincién entre el patrimonio natural y el patrimonio cultural se sumé la distincién
entre el patrimonio cultural material y el patrimonio cultural inmaterial.

México fue pionero en tomar conciencia de que la patrimonializacién
de su cocina representaba una oportunidad econémica y un motor de desarro-
llo. En 2005, el Estado mexicano present6 ante la UNEsco un expediente para
que su cocina fuera incluida en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad; peticién rechazada en primera instancia, pero
aceptada en segunda (2010), cuando se abandoné la pretensién de representar
una cocina nacional y se adecud a las necesidades del expediente, mediante la
ejemplificacion de pricticas culinarias domésticas desarrolladas por las mujeres
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del estado de Michoacdn. Se advierte que, de un discurso inicial que homo-
geneizaba en cierto modo la diversidad —presentdndose la gastronomia mexi-
cana como equivalente de la identidad mexicana—, hubo un desplazamiento
hacia la particularizacién y singularizacién de un grupo social y de un territorio
determinado. Si en el discurso de las cocinas nacionalistas del siglo x1x, la figu-
ra del indio quedaba excluida (Bak-Geller, 2009); en la cocina patrimonial del
siglo xx1, pasa a ocupar un lugar protagénico, reconociendo, obviamente, el
proceso de mestizaje entre diversas tradiciones (Aguilera, 2012).

Hoy, la culinaria mexicana es patrimonio cultural inmaterial de la hu-
manidad por parte de la UNEsco, al igual que la gastronomia francesa —Le
repas gastronomique des Francais— y la Dieta mediterrdnea, junto con los
mids recientemente declarados ritos gastronémicos del fin de ano en Japén.
De la misma manera, en el momento actual, otras candidaturas se encuentran
listas para su presentacién o en curso de ella: la cocina peruana, la catalana, la
colombiana, etcétera. Por su parte, han sido replicadas iniciativas para activar
patrimonializaciones culinarias en otras partes de América y del mundo: la
patrimonializacién en Brasil del «acarajé» de Bahia (Lody, 2008); el reciente
Movimiento de Integracién Gastronémico Boliviano; o la revalorizada cocina
andina, que actualmente se desarrolla en lugares como Jujuy, en Argentina,
que tienen como denominador comun la exaltacién de lo singular y de los
productos y platos tradicionales entre las comunidades indigenas —como la
quinua o el merkén—. Es decir, muchos ingredientes y alimentos poco valora-
dos histéricamente y hasta menospreciados se convierten hoy, a través de una
politica reivindicativa sustentada en la légica econémica de la competitividad,
en objeto de orgullo (Matta, 2011).

Esta «mercantilizacién de lo auténtico», como la ha llamado Frigolé
(2010), tiene implicaciones globales: el protagonismo de los actores locales en
relacién con su patrimonio estd condicionado por modelos y politicas de insti-
tuciones globales, supranacionales y estatales, pero también por las demandas
de patrimonializacién del mercado. Las constantes alusiones a la sustentabili-
dad productiva de los modelos presentados y el objetivo de empoderamiento
de los actores —por lo general, comunidades o grupos sociales histéricamente
relegados— refuerzan el cardcter econémico de los discursos antes menciona-
dos. El empoderamiento y la sustentabilidad, en este esquema, son vistos como
una via de acceso a lo econémico y a la representacién politica. Histéricamente
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al margen, estos grupos se integran articulando su capital simbélico al sistema
social, ahora convertido en bien de consumo: su autenticidad, real o imagina-
da, no es del todo relevante.

PARA NO CONCLUIR

A lo largo de este articulo hemos procurado analizar el proceso evolutivo e ideo-
l6gico que ha tenido lugar en las cocinas americanas. Asi, hemos observado el
paso de unas culinarias de fuerte ideologfa europea mezcladas con lo autéctono,
a la creacién de lo nacional, argumentado en funcién de los discursos sobre
aquello pretendidamente propio que se consume y cémo se cocina. En este sen-
tido, la influencia de lo europeo y, muy particularmente, la influencia francesa
sitdan las nuevas cocinas nacionales americanas en el dmbito de lo civilizado y
de élite. Seguidamente, la evolucién de la nacién da lugar a una consciencia de la
necesidad de integracién identitaria de aquellas partes marginales de la nacién:
el indio, el indigena o el otro interno son incluidos culinariamente hablando
—pero no s6lo— en el patrimonio nacional, creando un nuevo discurso que
oscila entre lo nacional, lo propio y lo aut6ctono. Los casos de los expedientes-
candidaturas de cocinas como la mexicana o la peruana, para ser reconocidas
como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad por parte de la unEsco,
formarian parte de este proceso que responde a la necesidad de situar a la nacién
en un nuevo contexto interno de convivencia y de inclusién, pero sobre todo
de nueva definicién de lo identitario, lo politico y lo econémico, que encuentra
en lo culinario una de sus caras mds sencillas y amables, al tiempo que efectiva.
En los dos siglos de trédnsito de las cocinas nacionales a las cocinas patri-
moniales, se registran multiples desplazamientos en los grupos representados y en
las relaciones de poder; si bien el discurso culinario sigue siendo un instrumento
de politica, ahora parece mds que nunca supeditado a la actividad econémica.
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