¥y ¥ ¥y

Revista Colombiana de Antropologia
Revista Colombiana @ ISSN: 0486-6525
de Antropolagio * rca.icanh@gmail.com
Instituto Colombiano de Antropologia e
Historia
Colombia

AROCHA, JAIME
ENCOCAOS CON PAPA, ¢ otro etnoboom usurpador?
Revista Colombiana de Antropologia, vol. 43, enero-diciembre, 2007, pp. 91-117
Instituto Colombiano de Antropologia e Historia
Bogotéa, Colombia

Disponible en: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=105015277004

Cémo citar el articulo € &\ ( //‘“ g

Numero completo . ., o
P Sistema de Informacion Cientifica

Mas informacion del articulo Red de Revistas Cientificas de América Latina, el Caribe, Espafia y Portugal
Pagina de la revista en redalyc.org Proyecto académico sin fines de lucro, desarrollado bajo la iniciativa de acceso abierto


http://www.redalyc.org/revista.oa?id=1050
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=105015277004
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=105015277004
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=1050&numero=15277
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=105015277004
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=1050
http://www.redalyc.org

FENCOCAOS CON PAPA,

Jotro etnoboom usurpador?
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Resumen

ESTE ENSAYO INTERROGA EL PORVENIR DE LAS COMIDAS TRADICIONALES DEL AFROPACIFICO DENTRO
del etnoboom que Colombia experimenta. Define a ese fendmeno como la hiper-
exaltacién y sobre-simplificacion de los patrimonios simbélicos de los pueblos étnicos
del pais, con posibles efectos de canibalizacion, coincidentes con la expropiacién
territorial violenta de esos pueblos. Como esta coyuntura interpela a la ética antropo-
logica, acude al profesionalismo de dos pioneros de la antropologia de la comida en
Colombia, Esther Sanchez y Ramiro Delgado, quienes coinciden en que parte de la
respuesta esta en acciones pedagégicas sobre el vinculo entre la comida de un pueblo
y sus sistemas agricolas, estéticos y simbélicos, opcion que figura en varias disidencias
gastronomicas quienes también rechazan los monocultivos industrializados.
ParaBras cLave: afrocolombianos del litoral Pacifico, antropologia de la comida, ani-
quilamiento cultural, etnoboom, etnogastronomias.

POTATOES IN COCONUT SAUCE:
ANOTHER USURPING ETHNOBOOM?

Abstract

'|'H15 ESSAY IS ABOUT THE FUTURE OF TRADITIONAL AFRO-COLOMBIAN FOODS OF THE PACIFIC COAST,
in the context of the country’s “ethnoboom”. It defines this phenomenon in terms
of the hyper-exaltation and over-simplification of symbolic patrimonies belonging to
ethnic people, resulting in cultural cannibalization, while —at the same time, para-
doxically— their ancestral territories are being violently occupied by rightist illegal
armed groups. Considering the ethical implications of this juncture, it relies on the
knowledge of two pioneers of the anthropology of food, Esther Sanchez and Ramiro
Delgado, who coincide in that part of the answer lies on pedagogical initiatives that
stress the relationship between a peoples” food and its agricultural, aesthetic and
symbolic systems, a point of view shared by various gastronomic dissidents, who also
disagree with industrialized monocropping.

Key worps: Afro-Colombians of the Pacific coast, anthropology of food, cultural anni-
hilation, ethnoboom, ethnogastronomy.
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A Maria Paula Paris,

joven antropdloga de la cocina
v de la digspora afrocolombiana,

ex alumna y amiga, fallecida en junio de 2006,
cuya fortaleza y memoria nutrieron estas lineas.

S ALCHICHONES APANADOS CON CARANTANTA?

E PREGUNTO QUE LES TRA A PASAR A LAS COCINAS DEL AFROPACIFICO Y A
los sistemas agricolas que les dan sentido, en medio de la exal-
tacion contemporanea de la patria. Al discurso presidencial
al respecto le hacen eco los de los gerentes del sector privado, al
unisono con Shakira, Carlos Vives

1. Eugenio Barney Cabrera definié la carantanta
como “especie de hojaldre de maiz”. A Esther o
Sénchez le entendi que ese maiz es de la harina phflcado por Caracol, RCN y los

que queda al hacer los tamales de pipidn. canales del estado. Mientras que

y deméas miembros de un coro am-

todos vociferan que Colombia es
pasién, brotan lagrimas de orgullo nacional gracias a esa brillante
orquestacion de neoritmos vallenatos y cumbiamberos. Como la
vista se nos nubla, no vemos como en el modelo de desarrollo
contemporaneo el monocultivo industrializado de productos como
la palma aceitera y la cafa de azicar desplaza a las agriculturas
tradicionales de campesinos afrocolombianos e indigenas. Tam-
poco percibimos que la meta de crear empleo e insertarnos en los
mercados mundiales exportando los biocombustibles refinados a
partir de esas dos cosechas tiene que ver con esas personas negras,
quienes hoy nos piden limosna en el semaforo, luego de haber sido
desterradas a bala de sus territorios ancestrales. All4, en lugares
como el valle del rio Baud6 tenian policultivos de arroz, yuca,
platano y frutales, al mismo tiempo que podian cazar, pescar y
criar cerdos.

En otro articulo he llamado etnoboom a la actual hiperexalta-
cion de valores patrios. Glorifica los patrimonios simbdlicos de
nuestros pueblos étnicos, pero al mismo tiempo los estereotipa
y depreda (Arocha, 2005b). En el caso de las recetas y los platos
propios de las afrocolombias, puede aislarlos de sus contextos
agricolas, estéticos y espirituales, con el fin de facilitar su con-
sumo globalizado y asi poner en desventaja a cocineras como
las de Guapi. Al menos por ahora, ellas ni podrian propagar sus
inventos por internet, ni patentarlos, como si pueden hacerlo los
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ingenieros de sistemas y los abogados de las multinacionales de
la cultura y la cocina.

Desde enero de 2006 trato de resolver las inquietudes objeto
de estas paginas. Para entonces, la Corporacién Gastronémica de
Popayan me invité para que —junto con los colegas Julian Estrada
y Ramiro Delgado- participara en su cuarto congreso, mediante
una ponencia dirigida a la mesa redonda titulada “El Pacifico,
una nueva opcion”. El congreso tuvo lugar entre el 7 y el 10 de
septiembre de 2006 e involucré experiencias nuevas para mi,
como las demostraciones a cargo de cocineros y cocineras de
fama mundial. Ante mis ojos, uno de ellos corté un salchichén
en lajas delgadisimas que apané con carantanta y luego frit6 a
una temperatura muy alta. Conclui que el embutido que cuelga
de los estantes a manera de emblema de las tiendas populares de
todo el pais quedaba amalgamado con un simbolo muy caro para
los payaneses. Asi, me pregunté si semejantes trasposiciones no
tendrian consecuencias negativas para los pueblos responsables
de las respectivas preparaciones y traté de hallar respuestas exa-
minando los aportes de Esther Sanchez y Ramiro Delgado, dos
figuras indiscutibles de la antropologia de la comida. El disfrute
etnogréfico con ese trabajo consistié en las entrevistas que les hice
sobre sus trayectorias. Quedan por examinar las contribuciones de
otros expertos en un campo que se expande, como Julidn Estrada,
quien adelanta la investigacién Colombia de sal y de dulce, y
Humberto Illera Montoya, quien dirige el Grupo de investigaciones
sobre patrimonio gastronémico del Cauca, de la Universidad del
Cauca (Popayén). Por ahora, baste con escribir que de las entre-
vistas con Esther y Ramiro uno predice que “tamales gourmet” o
“bandejas paisas cordon blue” si abrirdn mercados globales, pero
que deben buscarse opciones pedagégicas que impidan usurpa-
ciones y canibalizaciones de simbolos valiosos para los pueblos
colombianos, en particular los étnicos.

SoMOSs LO QUE COMEMOS

NA DE LAS DIFICULTADES PARA ABORDAR LA COCINA ES SU CARACTER DE
proceso aprendido, dentro del cual coexisten innovaciones y
persistencias —“routes and roots”- en palabras de James Cli-
fford (1999). Puede errar quien privilegia el cambio dentro de sus
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observaciones, como quien hace lo propio con la permanencia.
Lo ideal consiste en dar cuenta de ambos procesos y deletrear sus
interrelaciones mutuas. Buena parte de lo que afrocolombianas
como las del Baud6 ponen dentro de sus ollas se da en el territo-
rio del pueblo al cual pertenecen y consiste en el vinculo entre
sus universos estéticos y simbélicos. De ese nexo complejo entre
“mente” y “naturaleza” depende una aseveracién que repiten
publicaciones sobre diversos pueblos: somos lo que comemos
(Cruz y Ortiz, 2006; Shoenbrun, 1993). Entonces, no es de extranar
que cuando esas mujeres adquieren el cardcter de “personas en
condicién de desplazamiento” lo primero que rechazan son los
alimentos “pélidos” que les suministra el estado mientras ocurre
el retorno a sus lugares de origen o se insertan en la ciudad (Go-
doy, 2002; Paris, 2003). Adaptarse a una nueva vida implica una
negociacion tripartita entre nuevas sazones, sabores, colores y
aromas, los recuerdos acerca de sus contrapartes originales que

provenian de plataneras, montes

2. Lugar que ya fue cultivado y que se deja en-
rastrojar, donde aun es posible cosechar frutas
(Arocha, 1999).

3. Plataformas elevadas sobre horcones de guaya-
cén que uno ve en las orillas de los rios, encima
de las cuales montan una canoa en desuso o
viejos recipientes de cocina que rellenan de
tierra de hormigueros. Albergan la agricultura
femenina, la cual, a su vez, tiene una dimensién
sagrada que parece remontarse a las tradiciones
de gente afiliada con las familias lingdisticas akéan
y bantu del Africa occidental y central (Arroyo et
al., 2001; Arocha, 2004).

biches?, zoteas® y patios, asi como
de la nocién de si mismas puesta
en riesgo por el trauma del des-
tierro. Este reto con respecto a la
identidad personal no tiene lugar
en el ambito del consumo. Si a
quien ordena un nuevo plato no
le gusta, deja de pedirlo. El chef
toma nota y hace otro experimen-

to para no perder clientes.

No obstante la importancia de los ingredientes, no s6lo por la
recetas podemos ser lo que comemos, sino por los contextos del
comer. Atn inédito, el articulo que Esther Sanchez titul6 “Masa,
mesa, misa, moza, musa” consiste en una aplicacion ingeniosa de
“,Por qué un Cisne?”, uno de los metalogos de Gregory Bateson.
Recordemos la tesis del ec6logo de la mente: dependiendo de
la majestuosidad de la danza, la bailarina principal del ballet
El lago de los Cisnes puede desplegar una metéfora y llegar a
ser una especie de cisne o celebrar un sacramento volviéndose
un cisne (Bateson, 1991: 62, 63). En el caso de las comidas, para
Séanchez, la mesa (territorio y mobiliario), la misa (mito y rito) y
la musa (simbolo) le dan a la masa el poder de crear identidad.
Cuando uno va al restaurante francés, los muebles, la decoracion,
el disefio de la carta, la vestimenta de los meseros y del maitre
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d’hotel no bastan para que cuando nos sentemos a manteles
nos convirtamos en especies de franceses. Es necesario también
el refuerzo que hacen el sistema educativo y los medios. San-
chez (2001: 18) se refiere a las demostraciones que presentan las
grandes cadenas de television, responsables de hacernos creer
que el refinamiento se mide por los estindares de la culinaria
francesa. De ahi que aceptemos que el ment no esté en espanol
y jamas “hagamos el oso” preguntado qué es coq au vin, pero
mucho menos inquiriendo por el precio del vino, por lo general
excluido de la respectiva carta.

Cuando el presidente de la Corporacién Gastronémica de
Popayan me pidi6 hablar sobre el Pacifico como nueva opcion,
iba quedando inmovil al pensar que ni los medios ni la academia
habian hablado de las mesas, las misas y las musas que les dan
sentido a las masas que las cocineras del litoral les ponen, por
ejemplo, a un encocao e piangua*.

En ese contexto, {qué tan des-

4. La piangua es un molusco que crece en los
manglares. Lo extraen mujeres en jornadas exte-

equﬂibrado puede ser el encuen- nuantes que involucran conocimientos complejos

tro de las cocinas locales con las
esteros (Cuesta, 2004; Machado, 1997).

sobre mareas, navegacién y exploracién de los

globales? Me anticipo a resumir
el pensamiento de los dos expertos entrevistados: hay que poner
en marcha nuevas opciones pedagdgicas para salvaguardar los
vinculos entre masa, mesa, misa, moza y musa. Sin embargo,
antes preciso un poco mas mi visiéon sobre el etnoboom.

FETNOBOOM Y USURPACIONES
TERRITORIALES Y SIMBOLICAS

UEGO DE PARTICIPAR EN EL IV CONGRESO GASTRONOMICO DE POPAYAN,
cocineros, chefs y gourmets quiza contemplen incorporarles
encocaos, lapaos y pusandaos a sus recetas. No obstante el
engalanamiento que por esa via podrian alcanzar las cocinas
del afropacifico, desde que me invitaron a exponer en esa mesa
redonda me pregunté cémo hacer para que ese acercamiento
no tomara la ruta del canibalismo cultural o de la usurpacion
simbélica, dos procesos que hoy por hoy toman auge.
Me explico: en junio de 2005 la revista Semana publicé su
namero especial “Colombia, ésta es tu herencia” con inventarios
y descripciones de buena parte de los patrimonios intangibles
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de esta nacién®. Dos meses mas tarde, en Medellin Colombia-
moda rindi6 tributo especial a las modelos afrocolombianas y
a su estética, sin descuidar otros aportes étnicos a la manera
de vestirse, como el de los indigenas guambianos del Cauca
(Arocha, 2005b: 26-41). El 26 de mayo de 2006, la modelo Isabel
Sofia Cabrales, novia de uno de los hijos del presidente Alvaro
Uribe Vélez (2002-), lanz6 la linea de ropa ideada por éste con su
hermano a partir de los tejidos waytu. Como los anteriores, este
suceso indica que la fijacién con lo étnico estd para quedarse
(Noticiero RCN Television, emision de las 7 pm).

A estos eventos se les suman los programas de eco y etno-
turismo que el presidente de la reptblica lanz6 para el litoral
Caribe, incluyendo alojamiento en rancherias de la peninsula de
La Guajira, donde los visitantes catan los platos locales y bailan
yoona (Urrego, 2005). Del mismo modo, es evidente la dedicacion
que el canal institucional de televisién comenz6 a prestarles a
las manifestaciones artisticas regionales, a las actividades de
adalides locales y movimientos sociales, ademas de las investi-
gaciones etnomusicales y etnoambientales®. Por si fuera poco, la
Unesco le reconoci6 a Palenque su calidad de patrimonio cultural

5. Edicién 1208, junio 27 a julio 4 de 200s.

6. El ntmero 1334 de la revista Cambio (pp. 78-80)
da cuenta de esta tendencia.

de la humanidad, conforme lo
habia hecho con el carnaval de
Barranquilla tres anos antes. La
sumatoria de todas esas innova-

ciones me llevaron a referirme al surgimiento en Colombia de
un verdadero etnoboom (Arocha, 2005b).

Infortunadamente, esta exaltacion de los patrimonios sim-
bolicos afrocolombianos involucra efectos negativos. En primer
lugar, operan simplificaciones y deformaciones. Con respecto
al carnaval de Barranquilla, Ramiro Delgado objeta la creciente
centralizacion y elitizacién de la fiesta por parte de la Fundacion
Carnaval de Barranquilla, “(...) guiada por la Fundacién Santo-
domingo, para manipular y organizar [que hasta sacé...] una
cartilla para participar en el Carnaval de Barraquilla, ademas
del surgimiento de la:

“(...) mini-revistica folclérica que ha montado la Corporacién Cultural
de Barranquilla [que se formé hace poco y que saca...] garabato, mari-
monda [y dizque otras danzas del carnaval...]. Estuvimos en Venezuela
en el séptimo Encuentro sobre la promocién y difusion del patrimonio
inmaterial de los paises iberoamericanos [que organiz6 Isadora de
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Norden...]. Yo queria que me tragara la tierra, con esa version siglo
veintiuno del ballet de Sonia Osorio, en vez de la danza del Congo
grande, de la cumbiamba, la revoltosa [que hubieran tenido el mismo
rango de...] danzantes como los de la danza de Oruro.

Y en cuanto a Palenque sefiala que a un afio de la declarato-
ria, para responderle a la horda de turistas que llega, su riqueza
histérica y cultural cada vez més se reduce a representaciones
de las ceremonias finebres de lumbalta. Anade que no sélo la
comunidad se ha dividido, sino que “(...) estan locos con los que
van a filmar, los que van a retratar, no se los pueden quitar de
encima y estan hasta [la coronilla...]”.

Por si fuera poco, el etnoboom coincide con un proceso de
expropiacion territorial inédito en la vida nacional, que contra-
dice el Convenio 169 de la Organizacién Internacional del Trabajo
(O1T) que los gobiernos colombianos se habian comprometido a
cumplir con respecto a la salvaguardia de los territorios ances-
trales de los pueblos étnicos del pais, inclusive unos meses antes
de que comenzara a regir la Constituciéon de 1991. A muchos de
los damnificados por la guerra los excluye Colombia es pasion.
No sélo la palma aceitera y los deméas monocultivos industria-
les para el desarrollo si pertenecen a la correspondiente idea
de patria, sino que la ley de justicia y paz parece no ofrecerles
mecanismos creibles con respecto a las reparaciones que ellos
consideran justas, y el mismo gobierno introdujo las leyes forestal
y de desarrollo rural, con un potencial enorme de vulnerar los
derechos étnico-territoriales que la misma constitucion legitimo
al abrirles opciones de legalizar los territorios expropiados a quie-
nes impusieron el despojo violento (Foro Nacional Ambiental,
2005; Garcia, 2000).

Con respecto a la vinculacion de las cocinas afrocolombianas
al etnoboom, ya es posible apreciar tendencias contradictorias.
La clausura del 1Iv Congreso gastron6mico de Popayan consistid
en un almuerzo con comida guapirena: un ceviche de camarén
como entrada y pasteles de piangua con arroz con coco y platano
frito como plato principal. Me impresion6 que a los pasteles las
cocineras no les domesticaran ese sabor agrio que los sittia en
una categoria aparte con respecto a los tamales del resto del pais.
Del mismo modo, chefs y cocineros nacionales e internacionales,
asi como los miembros de todos los grupos gastronémicos del
pais ovacionaron a las cocineras.
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No obstante que la finalizacién de ese evento consistiera en
un reconocimiento entre iguales, hay opciones que inspiran pe-
simismo, como la del encocao guapirefio que sirve un restaurante
de cinco estrellas localizado en una mansién sefiorial del norte de
Bogotd. Pese a lo impecable de sus frutos del mar, a la salsa de coco
le agregan papa. Mea culpa por la pregunta ir6nica que le formulé
al mesero: —En Guapi, ¢hay papas? No es que sepan mal, sino
que su forma de violentar el vinculo que las cocineras de alla
mantienen entre mente y naturaleza lleva implicita una relacion
vertical de signo opuesto a las ya referidas sobre la clausura del
congreso gastronémico. Sin embargo, para no demonizar el cam-
bio, veamos qué dicen los expertos, luego de examinar las raices
de los intereses de cada quien.

RECETAS DE LA ABUNDANCIA

ESTHER SANCHEZ LA CONOCI EL 8 DE OCTUBRE DE 1978, CUANDO LLEGUE. DE

Cali a Popayén para participar en el primer Congreso nacional

de antropologia. En ese entonces estaba casada con Manuel
José Guzmaén, y como profesores del departamento de antropo-
logia de la Universidad del Cauca combinaban la docencia con
el manejo de El Aljibe, un restaurante de lujo que hacia poco
habian abierto en una mansién senorial. Fracasé porque requeria
un flujo de turistas que por esos afos no habia en Popayén. Para
hacerle frente a los acreedores, Esther se llevé para su casa a las
cocineras que habia entrenado y se dedicé a preparar diversos
platos para las fiestas y recepciones que celebraba la aristocracia
payanesa. No obstante que la calidad de los platos que ofrecia
la llevara a ser jefe de cocina del Club Campestre y mas tarde al
Servicio Nacional de Aprendizaje (Sena) en Bogot4, mantuvo la
mirada critica de la antropéloga:

[A finales de los afos de 1970, cuando el gobierno de Alfonso Lépez
Michelsen (1974-1978) lanz6 el Plan de alimentacion y nutricion (PAN)
y el de Misael Pastrana (1970-1974) lo instituyé,...] me llamaron a mi y
me dijeron: ¢{por qué los paeces venden los bonos [para comprar los
alimentos que les ofrece el PaN]? Descubri que [dentro de sus nocio-
nes de estética,] las texturas [estaban clasificadas, de modo tal que]
los mocos, el semen y la colada [pertenecian a la misma categoria].
Entonces lo que ellos comian era una cucharadita de semen, {me ex-
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plico?, o una cucharada de mocos, y [dentro de] su estética, que es,
obviamente, cultural, [la colada] no se podia comer. Por otro lado,
es en yu [pertenece lo que esta descompuesto, como] la sal, esté el
platano verde, estén las espinas del pescado, el esqueleto y esta la
carne, [que] cuando esta podrida (...) no es rigida, sino es una carne
como el Carve’ que les daban a ellos para comer (...)%. Entonces
rechazaban esos bonos del paN (...).

El compromiso social y la ética de Esther se remontan a su
infancia y adolescencia, cuando disfrutaba los amasijos para
hacer un hojaldre complicadisimo que preparaba con su mama,
Helena Botero, una paisa que se casé con Gabriel Sanchez Grillo,
bogotano refinado, quien habia estudiado ingenieria y arquitec-
tura en Bélgica, Francia e Inglaterra. La familia tenfa una casa
de recreo en la tierra caliente de Villeta, donde rompian con la
etiqueta de Bogota y se daban gusto comiendo

(...) el pollo con la mano o frijoles revueltos con el arroz (...). Me
movi entre el mundo de entender que habia yogur, queso camambert.
Y por otro lado chorizo, arepa, morcilla, y el chicharrén, hogao,
arepa, mil cosas.

De esa calidez de la relaciéon con Colombia rural y con los
distintos tipos de cocina popular le nacieron dos ilusiones: que
cuando cumpliera quince afos le regalaran una batidora profe-
sional y trabajar con la gente.

Yo era amiga de Jests Martin [y] de Luis Lopez, catdlica, fervien-
te catdlica, y el catolicismo me ensené que habia justicia social,
que habia pobreza, que existia un Concilio Vaticano II, que [ni] el
papa [ni] dios querian [que hubiera] pobres (...). Mientras que mi
papd y mi mama se iban para el club Los Lagartos, los sabados y
los domingos, yo me iba para el barrio Meissen. (...) Yo si entendi
[...que] queria ser socidloga
e irme a Chile (...) Mis papas
no me iban a mandar a Chile.
Pedi entrar a la Nacional y no

7. “Carne vegetal” de soya. Una vez preparada
se parece a la carne molida.
8. Véase también Sanchez (1984: 32-36).

pasé. Entonces estaba Alfonso 9. Esther Séinchez fue compafera de universidad
de su papd, quien ingresé a la facultad de eco-

Torres Laborde (g.e.p.d.) un nomia de la Universidad de los Andes para tomar
antropélOgO de Los Andes, la maestria para ingenieros.

[quien me dijo] usted tiene que
estudiar antropologia (...) Entonces yo entré a los Andes a hacer un
pre-universitario, y lo primero que hizo dona Alicia de Reichel fue
[ponernos a] hacer investigacion®.
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En 1982, cuando organizé un simposio de antropologia apli-
cada en Popayén, ya habia comenzado a hacer peritajes para los
indigenas paeces. En esa reunioén me habl6 del caso de un joven
condenado por homicidio, quien no entendia por qué estaba en
la carcel. Averiguando, ella supo que él habia cumplido con un
mandato de su comunidad al haber ejecutado a un brujo, que
ocasionaba sinntimero de desgracias. La pena de muerte para los
brujos respondia a principios y procedimientos del derecho y la
justicia local. Con el juez que instruia el caso inici6é una labor
pedagdgica sobre la manera como los paeces consideraban que la
brujeria afectaba su cotidianidad, hasta lograr que él tuviera en
cuenta las particularidades de una justicia alternativa y atenuara
la sentencia. Hoy ostenta un doctorado en derecho y pluralismo juri-
dico de la Universidad de Amsterdam, donde André Hoekeman fue
su tutor. Ella, ademas, es perito ante la Corte Interamericana de
Derechos Humanos en los casos de vulneracion de derechos que
involucran a pueblos indigenas y es reconocida como autoridad
mundial en antropologia juridica. Lo particular de esta trayectoria
es que la consolid6 cocinando. Explica que desde el Sena

(...) Myriam Jimeno me llev6 al Ican, [cuando se iban a cumplir los
cincuenta anos de su fundacién. Para esa celebracién hice...] esa
famosa etnografia de la cocina en Colombia (...) uno de los prime-
ros, digamos, shows que yo les hago en Bogota a los antropélogos
(...). Yo trabajé la zona pacifica, los Llanos orientales, la comida
cundiboyacense y la cocina indigena, digamos, con esos cuatro re-
ferentes. Y hago un mostrador, Jaime, que tenia de base, como para
que mire la monumentalidad de lo que hice, quinientos kilos de
barro. O sea, debajo de lo que usted iba a comerse, habia quinientos
kilos de barro. Yo hice montanas, yo hice valles, yo hice, pues, una
carreta con chontaduros, yo hice un montaje que daba cuenta de
una concepcion de la etnografia de la cocina colombiana, era una
representacion, en términos de Bateson, como usted mismo me
ensend, con el cuento del cisne, ¢no?, {qué es un cisne? Entonces
eso era una representacion, pero para todo el mundo colombiano o
extranjero se veia pues alli el Pacifico, y se veia lo cundiboyacense,
y se veia el Llano, se veia el no sé qué, y como eso fue un pedido
de Myriam, con mucho tiempo, entonces yo me esforcé mucho
por, efectivamente, hacer un montaje espectacular. (...) y yo entré
a figurar en el mundo de la antropologia y la cocina en paralelo
[pero] decidi retirarme del Ican [porque no queria] seguir siendo
institucionalizada (...).
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A partir de ese periodo, como profesional independiente, el
sello de Esther Sanchez fue evidente: una auyama cortada por
la mitad y en su interior las papitas criollas fritas méas uniformes
y perfectas que uno pudiera imaginar, junto con pequenas lon-
ganizas y chorizos; costillitas de cerdo y cubitos de lomo de res.
Alrededor de la auyama, artesas de madera llenas ya fuera de un
arroz con coco o de trocitos de yuca frita y tostones de platano.
Coquitas de barro con aji rojo o verde; guacamole y salsa roja.
Cucharas de palo para servirse sobre platos negros de ceramica
de La Chamba. Y maés a la derecha unos chorotes de barro con
refajo, chicha y cerveza. Todo rodeado de floreros de platanillo.
Hablo de otra fritanga, de otro refajo, de otra chicha. De una
dignificaciéon de platos y recetas populares, mediante aquella
estética que con seguridad Esther aprendi6 a valorar cuando
Helena y Gabriel la llevaban los domingos con sus hermanas
a la plaza de mercado de Villeta y les compraban choroticos,
canastitos y alfandoques.

(...) nos ensefaron a valorar el marranito de alcancia de Girardot, el
canastico de Utica, por lo menos mi familia, {si? Mi papé viajaba y
nos trajo de México vestidos de Guatemala, y mi mama nos los ponia
y no sé si nos velamos muy charras, o qué, pero mi mama valoraba
lo artesanal, lo que tenia identidad, lo propio (...).

Yo si quiero ser clara: para mi la cocina es un medio, pero no es un
fin. El estudio de la cocina me interesa mucho, porque yo siento
que tengo mucha capacidad de percepcion y, como usted bien lo
detectd, a mi me parece importantisimo decirle a la gente cosas que
la sorprendan, desde los criterios de la antropologia (...).

[Cuando la gente recibe estas

explicaciones], le parecen obvias,
pero la gente, digamos, se benefi-
cia grandemente de [ellas]. Enton-
ces, (...) empiezo a tener una cierta
imagen por fuera, como cocinera,
la gente, tipo Lacides Moreno',
Kendon McDonald'!, el mismo
Julian Estrada'?, digamos con la
gente de la Cofradia de la Buena
Mesa, de la Academia Colombiana
de Gastronomia.

10. Intelectual cartagenero, quien ha dedicado su
vida al estudio y difusién de la comida caribefia
y también colombiana. Por mucho tiempo, en su
casa retne personas inferesadas y les da clases
de cocina.

11. Chef escocés, quien hace poco obtuvo la
nacionalidad colombiana.

12. Antropélogo graduado de la Universidad del
Cauca, quien ademds hizo estudios de hotele-
ria y turismo en Bélgica. Con Lina Moreno de
Uribe, esposa del presidente Alvaro Uribe Vélez
(2002-), hoy impulsa el proyecto Colombia de
sal y de dulce.

Cuando opt6 por la autonomia que le ofrecia el no estar ins-
titucionalizada y dejo el Instituto Colombiano de Antropologia,



102

Jaime Arocha

Encocaos con papa, ¢otro etnoboom usurpador?

hoy también de Historia, se lanz6 a otra aventura con la cocina.
Arrend6 una casa en el barrio de La Soledad en Bogota, atendid
una cafeteria en la calle 19, le organizaba eventos al Ministerio
de Cultura, debido a su amistad con Sonia Alvarez (g.e.p.d.),
quien fuera relacionista de ese ministerio, y volvia a sentir que se
saturaba, asi que examino el estudio que patrociné el Convenio
Andrés Bello:

(...) sobre especies promisorias alimenticias, especies promisorias
industriales y especies promisorias ornamentales. Son veinticinco
tomos [que me los regalaron, asi que] tomé lo de especies promi-
sorias alimenticias y clasifiqué como unas 118 de las cuales dije lo
siguiente: la Academia Colombiana de Gastronomia puede coger
esas especies y hacerles un desarrollo gastronémico que no tienen.
(...) Entonces, [escribi propuestas] para el programa de estimulos a
la creacién y la investigacion de la Academia Colombiana de Gas-
tronomia, [para el] Bienestar Familiar [que] busca saber qué come
la gente, qué tiene la gente, me refiero a los programas de la familia
indigena y de la familia afrodescendiente. [Basandome en las mis-
mas ideas, con Inés Reichel hicimos otra propuesta millonaria para]
Unesco diciéndoles que Colombia requiere apoyo para reconocer
lo que tiene, valorar lo que tiene, exhibir lo que tiene, fortalecer lo
que tiene, eh, patentar lo que tiene, /si? Es que usted no se imagina
lo que nos viene a nosotros a raiz del TLC, ési?, es la expropiacién
del conocimiento (...).

Pero, {qué hacemos ante esas fuerzas contrarias dentro de las
cuales se debate la cultura? {Qué papel nos corresponde desem-
penar? {Rescatadores y preservadores de recetas tradicionales?
¢ Testigos impévidos del cambio? Una de las respuestas de Esther
ha consistido en su labor como investigadora dentro de universi-
dades como la de La Sabana, cuyo cuerpo docente aspira a tener
un programa académico de gastronomia. Del mismo modo, pese
a que dejo de ser funcionaria del Sena, siempre ha mantenido un
vinculo con sus programas de hoteleria y turismo, amén de los que
alimenta con la Academia Verde Olivo, con los amigos que hizo
en la Cofradia de la Buena Mesa y la Academia Colombiana de
Gastronomia. A los aportes que les ha hecho a esas instituciones
los enmarcan nociones comprometidas de flexibilidad, estética
y ética:

[Frente a] muchas de las recetas que yo captaba como tradicionales, me

29y Gz

decian: “y échele su buen Maggi”, “échele unos dos calditos de Maggi”.
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Y entonces, qué maravilla que la gente se apropie del Maggi, porque
lo propio, lo tradicional, lo patrimonial, no es lo que estd ausente (...).
La cocina tiene transformaciones, se moderniza [pero] hay que servirla
en términos dignos. Lo propio, lo tradicional, lo tipico, lo criollo, no
puede ser un simulacro, de lo que nuestra imaginacién cree que eso
fue. [No podemos decir que si una morcilla no me hace dafio, no es
auténtica] o que si esta bien lavada, eso no es morcilla, ipor dios!,
entre més higiénica, més pulcra, més perfecta, mejor (...).

Le voy a dar [un ejemplo] de la forma como me he debatido con
grandes estudiosos de la cocina. Kendon McDonald considera que
la bandeja paisa no es estética, absurdamente antihigiénica, llena
de calorias, y en la academia Verde Olivo con Julian Estrada nos
presenta una propuesta estética [tomando] un poquito de frijoles,
un poquito de arroz cocido, y los coloca en la mitad de un plato,
como se esta usando ahora, en un plato gigante. Encima le pone un
huevo de codorniz. Usted sabe que [ese plato lleva] unas tajadas
de platano, [pero él] toma un platano entero y le quita con una
cucharilla toda la canal de la vena, de tal forma que él corta unas
tajadas muy delgadas, y le quedan como unos cachos, asi, como
unas medialunas de pléatano frito, que son dos por platano, o sea,
como para pajarito (...). Eso, en mi concepto, [es un] adefesio. Muy
bien. /Qué planteo yo? [Que] en la mente de nuestros cocineros
nuestra estética no es valorada (...). {Por qué despreciar nuestra
presentacion? (...). Cuando escogimos la cardtula del libro que hice
con el Convenio Andrés Bello, [el disenador] José Antonio Carbonell
me dijo “aqui tenemos que presentar abundancia”. La comida de
Ameérica latina es la comida de la abundancia, (si? [Como la de] los
gauchos haciendo los asados, son los antioquefios poniéndoles a
las ollas el sancocho, la mazamorra, son los asados del Llano, es la
comida stiper abundante en el Pacifico.

El libro Recetas de la abundancia: patrimonio gastronémico
de los paises del Convenio Andrés Bello tiene una estética excep-
cional. Como va dirigido a cocineros y hoteleros, para cada pais
del convenio presenta tres menus representativos por lo menos
para veinte comensales. Claro estd que cualquiera de nosotros
podria reducir las proporciones de las recetas para atender en
la casa, siempre y cuando el Convenio tenga la amabilidad de
volver a editar la publicacion.

Con respecto a la metodologia de la cual se valié, Esther in-
dica qué no le sirvié, como las consultas por internet, las visitas
a las embajadas de los respectivos paises y la lectura de libros
de cocina, debido, de nuevo, a que “Pocos de tales ejemplares
destacan los propio (...)” (Sanchez, 2001: 14), pero mucho menos
contienen narraciones que permitan apreciar el cambio histérico
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que ha afectado a las distintas férmulas culinarias. Entonces, se
fijé en los pesos y medidas, porque el proposito de su tarea era
permitirles a las cocineras y los cocineros replicar maneras de
contar, de dar pasos, de lograr temperaturas y tiempos apropia-
dos de coccion. A estas reflexiones las enmarcan una ética y a
una estética de respeto por los valores de personas tan diversas
como las bolivianas que idearon los anticuchos en salsa de mani
o del sirqay de lacayote. Repasando esas paginas, de una tipo-
grafia e ilustracién impecables, me he dicho que si queremos de
verdad ensenarles a nuestros alumnos en qué consiste eso de la
replicabilidad de un experimento, los antropélogos deberiamos
ponerle atencién a éste y a otros libros de cocina. De ahi que el
tratado tenga un marco de ciencia dura que la estética de cada
rengléon deja implicito.

Pero, {qué nos lega con respecto a las busquedas de este en-
sayo? Una “Introduccién” muy rica en reflexiones a propésito de
lo tradicional, de lo aut6ctono, de lo propio en marcos de cambio
global acelerado. Saluda a

Las comidas especializadas, la rdpidas, las de marca [porque repre-
sentan] potencialidades [para] fortalecer la capacidad local, regional
y nacional de las expresiones gastronémicas, de manera que se re-
gistren innovaciones y modos de disponer los alimentos recreados
en formas y sabores, pero, a la vez, en muchos casos marcados con
una identidad particular. [Sin embargo,] cuando se da paso a otra
cultura y la propia se va volviendo extrafia se pone en peligro un
patrimonio invaluable (Sdnchez, 2001: 18).

Maés abajo se refiere a que ese panorama de cambio en con-
textos de globalizacion

(...) puede resultar desalentador para las visiones [referentes...] a
que lo “tradicional o lo propio” (...) representa la reproduccion a la
manera “de antes” [pero ese] movimiento genera otro tipo de “pro-
ductos tradicionales” o “tipicos” convertidos a formas globalizadas,
lo cual representa adaptaciones consideradas necesarias para que
esos productos tradicionales puedan sobrevivir y fortalecerse de
acuerdo con otros signos de otros tiempos (Sanchez, 200r: 18).

Cada capitulo de Recetas incluye una introduccioén a la
geografia nacional de Bolivia, Chile, Colombia, Cuba, Ecuador,
Espania, Panama, Pert y Venezuela, sin descuidar las variaciones
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climaticas que explican la disponibilidad de diversas plantas y
animales. Del mismo modo enfoca las tecnologias de produccién
campesina, procesamiento y conservaciéon de semillas, raices,
tallos, frutas, carnes y pescados, para abordar los significados de
los distintos platos y, cuando ello es posible, los contextos reli-
giosos que les dan sentido a las comidas. Todas estas precisiones
se deben a que Esther cree que la comida es el vinculo entre un
pueblo, su territorio y sus universos estéticos y simbélicos. Esta
unidad también serd fundamental en el pensamiento de Ramiro
Delgado, conforme lo veremos a continuacion.

LABORATORIOS Y TALLERES DE COMIDA

NTES DE PRENDER LA GRABADORA, RAMIRO DELGADO ME DIJO QUE ESE DiA,

18 de noviembre de 20006, tenia un significado especial: once

meses atras habia sido el tltimo de los tres dias que la mama se
habia tomado para irse de este mundo. Parece mentira, anadié.

Conoci a dona Inés Salazar de Delgado en noviembre de 1999,
al aflo de que Nina de Friedemann hubiera muerto. Ramiro le
rindié un homenaje dentro del Congreso de estudios afro-asia-
ticos que se celebré en Medellin. El quiso que me quedara en su
apartamento, donde dofna Inés desplegaba una actividad intensa
que siempre involucraba visitas de personas de todas las edades
y condiciones sociales, la oracion y la cocina. Preparaba de todo
lo imaginable, pero més la recuerdo por los dulces y pasteles que
le veia hacer con esa tranquilidad y precision que despliegan
los virtuosos en su oficio. Entretanto, me iba contando historias
sobre Magangué, donde la familia habia vivido durante varios
anos. Sobre su marido fotégrafo, quien montaba escenarios fas-
tuosos para hacer sus retratos. A Ramiro sobra preguntarle dénde
aprendi6 a ser etnografo. Habiamos acordado que la entrevista se
referiria a ese contexto familiar, a su formacién como antrop6logo
de la comida, en particular a su interés por la conexién entre
Colombia y Africa, y a los laboratorios de comidas y culturas
que venia ofreciendo.

[De] lo primero que yo me acuerdo mio en la cocina es a los tres
anos, muy chiquitico, por all4, haciendo tres tareas que todavia me
molestan: picar cebolla, picar perejil y picar cerdo [...]. Venimos de
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esa tradicion familiar de cocinar para que la iglesia tenga imagenes
bonitas, cocinar para que las puertas de las iglesias tengan tallas,
cocinar para apoyar la educacioén, para hacer un colegio, para com-
prar ornamentos para los padres, para comprar las imédgenes, para
que haya Semana Santa.

[En 1979,] cuando empecé a estudiar antropologia, (...) Hernan Henao
y Edgar Bolivar, [me pusieron] a pensar la ciudad [y conecté] todo ese
cuento de mi vida familiar con la comida (...) me llamaba mucho la
atencién cémo nos sentdbamos tanto en la mesa del comedor de mi
casa, como en la mesa del comedor de mi abuela y cémo ahi se veia
la organizacién de la familia, el lado materno, mi papa y mi mama,
[e] hice ese ejercicio: como nos sentdbamos a la mesa y cémo se
hacian los distintos intercambios de comida en los distintos eventos
del afio y de la vida cotidiana. Entonces ahi ya empecé a amarrar
mi experiencia de una casa donde siempre se cocinaba, con lo que
la antropologia y la teoria hablaban de la comida.

[Me aproximé a clasicos como] De la miel a la ceniza, Lo crudo y lo

cocido, (...) que incluian la comida en la lectura de los mitos (...).
[Tuve mi primera experiencia de terreno con el profesor] Hernando
Grisales, que estudi6 en la escuela de Praga y llegaba con todo el
cuento del folclor. Nos [puso] a hacer [investigacidn] en El Retiro,
sobre la sal, y me toc6 (...) comer en otras casas, porque en mi casa,
éramos como muy endégamos con la comida (...). Posteriormente
sale un capitulo lindisimo sobre la comida en Talaigua, y todo ese
universo (...) que empataba con mi referente familiar, que era la
vida de mis padres en Magangué y en la costa atlantica. (...). Un
dia (...) conozco un sefor que es descendiente de sirio-libaneses y
hace tabule en Talaigua a la orilla del rio Magdalena. Eso era como
ver a mi mama, [y] eso me marco demasiado. [Desde] Talaigua (...)
empiezo a ir a Mompox, y a ver la gente negra, y [me enamoro de
mi] objeto de estudio. (...) Yo empiezo a ver estas mujeres negras y
estos hombres negros. {Qué me pasa? Encuentro empatia. Conozco
a Nina [de Friedemann], la invitamos a Medellin, viene De Sol a Sol,
(...) termino mi carrera, me quiero ir a estudiar, me gano la beca
del Colegio de México [para hacer] la maestria en Africa, la opcién
ideal para uno. Ademas, por el principio fundamental que tiene
esa escuela, que es oir a los africanos o los africanistas del lado de
los africanos.

Con sus chiles y ajis, México fue antesala de lo que hallaria
en Gunko, barrio del pueblo de Bachil en Guinea Bissau (Africa
occidental). Se lamenta de no haber podido permanecer sino
durante la estacion seca entre 1990 y 1991, porque tan s6lo conocié
una parte de las fiestas, de las comidas y del ciclo productivo. Los
sujetos de su trabajo de terreno eran hablantes de manjako, por
lo cual Delgado se vali6 de Jean Paul Mendez, mankajo de Bachil,
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quien hablaba un poco de portugués y creole de Guinea Bissau y
habia aprendido francés en Casamansa (Senegal), adonde “(...)
le tocé huir, producto de la guerra de la lucha de liberacién. [El]
hablaba en manjako con la gente y transcribia las grabaciones
(...) al francés, y yo posteriormente [...] traduje del francés a
espanol”. Como en Talaigua, en Bachil tuvo que comer lo que
no le gustaba. Le daban “(...) cosas muy grasosas y frias, pastas
o cocidos de arroz con salsas de aceite de palma, frios, helados,
casi como que daban tajada al desayuno (...)".

(...) Guinea Bissau fue un pais que durante catorce afios tuvo la
lucha de liberacién nacional, y la cosa fue tan complicada, [porque]
siendo un pafs [que tenia] més agua que tierra, [su] gente habia
logrado desalinizar las tierras para hacerlas aptas para los cultivos,
y con catorce anos de lucha de liberacién nacional la gente aban-
dono sus tierras, y las tierras son muy dificiles de recuperar. Un
proceso que ya venia de muchos anos y de muchos siglos (...). Y
ademdés me empez0 a aparecer una cosa bien importante, cémo por
ejemplo para Senegal, y para esta drea donde estd Guinea Bissau,
Africa occidental, muchos de los monocultivos [industrializados]
que impuso la colonizacién lo que hicieron fue acabar la tierra,
como es el caso del mani en Senegal. Pero, empieza uno a leer, la
arqueologia africana, a darse cuenta de las grandes variaciones y
variedades de productos de todo ese universo alimenticio africano,
y evidentemente (...) la caricatura que uno tenia no tenia nada que
ver [con la realidad].

“Una aproximacién al universo de la comida” fue la tesis que
sustentd en 1996, orientado por la historiadora africanista Celma
Agitiero, luego de haber recibido la influencia de

Teofilo Obenga un pensador del Zaire, [quien ] me puso a mi a pe-
lear con Lévi-Strauss, porque era muy critico de como se pensaban
las estructuras culinarias en Africa iluminadas por los pares de
oposicion de Lévi-Strauss y la figura de lo crudo y lo cocido, lo frio
y lo caliente. [De ahi] la pelea permanente de los africanos, [para]
que llamemos las cosas como son, y no llamemos una cosa con un
nombre que no es, o que parece que es. [Obenga] decia: en el universo
africano, la comida no es por pares de oposicién, el frio y caliente.
(...) Tenemos que oir y ver y probar y saber como es que se construye
el universo de la comida, cudles son sus unidades de analisis. Por eso
es que esos dos términos del gustema [gusto] y el tecnema, la técnica
[que tomo de Jack Goody], superan para mi cualquier elemento de
anélisis, porque es que son demasiado importantes (...).
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JA: —Desde Africa, {como viste el puente con América?

RD: —En Palenque (...) me pasaba mananas y tardes y noches enteras
en las cocinas de mis amigas conversando sobre la vida de Palenque.
Empecé a ver una preparacién que en mi casa era muy escasa, que es
el frito, el sofrito, el vuelto a frefr, el hacer en un caldero unos guisos con
aceite, con cebolla, con condimentos, y después eso echarselo a otros
caldos y a otras preparaciones, ese sazonar con refreir, volver a frefr,
requeterefreir, eso fue una de las primeras cosas que yo empecé a
ver en Bachil, ahi en Guinea Bissau (...). Uno ha oido decir: la sazén
de los negros. Y cuando a mi me dicen: la sazén de los negros, yo la
asocio a ese proceso culinario de hacer unos sofritos y unos refritos
de todo orden, porque eso la gama es infinita, y como en Guinea
Bissau y en Bachil, ahi en Gunké las unidades bésicas de la comida
son el arroz y la salsa, mas el vino de palma, desarrollados de mil
maneras. Guinea Bissau [es] zona de arroz, y empecé a ver todo el
tema de los pilones, que [también los] habia visto en Talaigua. Y més
loco me quedé [cuando supe que reproducian el] tambor [que] es
un lenguaje. [Me] empezaron a contar las historias de que el sonido
del pilén también es un lenguaje, y que entre barrio y barrio en un
pueblito, en una aldea, o entre casa y casa, ellas saben cuando [otra]
esta brava [o] cudndo no esta brava [por el] lenguaje [de] los pilones.
Y después, ahora mas recientemente empaté eso de los pilones con
la experiencia en Palenque.

Estas experiencias no fueron ajenas al proyecto sobre los
patrimonios culturales de Palenque que llevé a cabo entre 2001
y 2003, con un grupo de sus estudiantes. De hecho, muchos de
los investigadores de terreno se vincularon luego de haber par-
ticipado en los cursos de antropologia de la alimentacién o en
los talleres y laboratorios que deletreo a partir de las palabras de
mi entrevistado. En 1992, comenzé ensenéndoles a

(...)los estudiantes y las estudiantes de nutricién y dietética disfru-
tan mucho mi curso, y como yo no sé de nutricién, yo no sé de la
proteina, el carbohidrato, y ese no es mi lenguaje, [los puse a pensar
en] la comida en la vida diaria... no en el laboratorio (...). Fue real-
mente mi primer proyecto de poner todo lo que tenia en mi cabeza,
con ejercicios, con talleres, con lecturas, con anélisis, alrededor de
la comida, o sea, es el primer proyecto de curso (...).

Esa experiencia fue muy valiosa, y ahi empecé a proponer algunos
cursos en el departamento de antropologia, [donde] ya me puse a
trabajar mucho mas las lecturas, y cualifiqué cada vez mas ese cur-
so. Lo hemos dictado varias veces, y es muy rico porque tenemos
otra docente, Aida Galvez, mi asesora de trabajo de grado, a quien
también debo esa pelotera desde la universidad con el cuento de
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la comida. Ella hizo su maestria en Canadé sobre la alimentacion
entre los embera.

Como veremos més adelante, las asignaturas de la antropolo-
gia de la alimentacién contribuirdn a consolidar los laboratorios
y talleres basados en los viajes de pais en pais. No obstante,
Delgado impulsé otra innovacién docente, a partir de todos los
sentidos.

[La primera version de “tocar, oler y comer, sin ver| fue muy sim-
ple: treinta bolsas, diez donde habia asuntos de comida para tocar,
diez para oler y diez para comer, lo que era para tocar si ti querias
lo podias comer y oler, todo era impecablemente aseado, todo era
stuper limpio, todo era comestible, y empecé a ver a esta gente de
mercadeo alucinando con ese proceso de tocar, oler y comer sin ver.
Yo recogi todas las bufandas y todos los trapos que tenia en mi casa
pa’ taparle los ojos a todo el mundo (...). Toda la gente con los ojos
tapados, comodamente sentados en sus pupitres y en sus mesas, sin
anillos, remangadas, o sea con toda la tranquilidad del caso.

Quienes iban “adivinando”, no se referian tan sélo a una masa,
sino a las misas y las musas que lo enmarcan. No sélo es que oliera
a dulce de mora, sino al “dulce de mora que hacia mi abuelita”.
Deciamos que la comida entrelazaba el territorio de un pueblo
con su agricultura, y sus universos estéticos y simbdlicos. Los
ejercicios involucrados en “tocar, oler y comer, sin ver” resaltan
la dimensi6n histérica de esa relacion. Esta complejizacién que
Delgado le va proponiendo a su docencia sobre antropologia de
la cocina parece tener su apice en el laboratorio de comidas y
culturas.

Cada taller dura tres horas y media, casi, y tiene muchas partes, y
te las cuento para que vayas entendiendo un poco la pregunta tuya
sobre eso simbélico de la comida. Mejor dicho, cuatro han sido muy
significativos: uno sobre los paises islamicos; otro sobre la comida
sueca; el de China, India, Indonesia y ahora el de México (...). Las
personas que [participen tienen que ir] més alla de la pinche receta,
de la pinche férmula para cocinar, y salgan con un pedacito de esa
relaciéon cultura-comida. Eso se logra transformando el espacio del
taller, de acuerdo con el contexto cultural que se esta trabajando,
y que a la entrada se le brinda un primer simbolo de la comida de
ese pais. La segunda parte es, dependiendo del contexto, sentados
en el suelo o parados, porque cada contexto exige que usted se
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siente o se pare (...). Empieza una serie de imagenes, con un uni-
verso musical, imégenes donde ya pongo a la gente a mirar, gente,
territorios, ciudades, pueblos y comida, y suena una musica que
ambienta. Nadie habla. Te estas comiendo, te estds degustando esa
primera unidad simbdlica. Termina ese momento y los integrantes
del laboratorio montamos distintas cdpsulas informativas sobre esa
relacién comida-cultura de ese pais. Yo introduzco el taller, otras
veces lo hacen ellos solamente, y ahi cuenta, un poco, algo de lo
que ya han visto y oido y comido, y avanzan sobre la tercera parte
del taller, que es donde la gente ya come la comida de ese contexto.
No se preparan, no se cocina, no es una clase-taller, no es eso. Ya la
comida esté preparada.

De pais en pais es el proyecto institucional nuestro, de la Universidad
de Antioquia, [desde que] hice el taller sobre patrimonio. [Antes
para los eventos de relaciones internacionales traian conferencistas
y planeaban actividades académicas, pero] no iba nadie. [Ahora, ese
programa gira alrededor del laboratorio de comidas y culturas] Abren
las inscripciones y en dos dias se llenan todos los talleres, {Quién
le va a decir no a comida nueva, rara, buena y gratis? (...)

El laboratorio [involucra] estudiantes de tesis y a jévenes antropélo-
gos encarretados con la cocina, que les gusta cocinar, que les gusta
pensar (...) es un semillero que se ha ido moviendo en el transcurso
de estos afos. Y que en este momento queremos que se vuelva un
grupo de investigacion, porque las ejecutorias de muchos de nosotros
ameritan poder formar un grupo de investigacién y entrar en la ruta
de Colciencias y clasificar.

Como las opciones pedagbgicas que ha desarrollado Esther
Sanchez, las de Ramiro Delgado hacen énfasis en la relacién entre
la comida de un pueblo y sus sistemas ambientales, agricolas,
sociales, estéticos y simbdlicos. Ella y él ven en tales alternativas
un medio de salvaguardar a las comidas ancestrales del posible
aniquilamiento que involucraria la globalizacién. Sin embargo,
se trata de iniciativas de anos de experiencia e investigacién.
{Seran posibles otras busquedas?

RESTAURANTES CON MARCO TEORICO

N SU INVESTIGACION SOBRE COMIDA DEL PACIFICO E INSERCION URBANA en
Bogotd, Moénica Godoy (2002) habla de voceadores como los de
las pescaderias de la calle 19 con carrera 4 en Bogota, quienes se
refieren a la moza, es decir a las cualidades er6ticas de ceviches y
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encocaos, atribuyéndoselas a la magia de las cocineras del litoral.
Ya adentro, en sus mesas, Godoy retrata a unos clientes bombar-
deados por otras manifestaciones de estereotipia. La principal
consiste en la decoracion de las paredes mediante pinturas con
playas de arenas blancas y palmeras arqueadas, por cuyas aguas
azules pueden navegar veleros o barcos de turismo. No sobran
las pinturas de langostas, camarones y peces que han mordido un
anzuelo, en tanto que han quitado las paredes que separan a las
cocinas de las mesas para que no quede duda de la higiene que
las cocineras le aplican a sus preparaciones. Sin embargo, estas
representaciones y escenificaciones no llevan a que los huéspedes
se vuelvan como especies de afrodescendientes, sino especies de
turistas en plan de disfrutar encantos como los de supuestas playas
caribenas. Pensando en formas educativas que no estereotipen a
los afrocolombianos, me refiero a documentos explicativos que
pueden acompafiar a las cartas de los restaurantes.

El 28 de julio de 2000, visité Angelica Kitchen de la calle 12 entre
las avenidas primera y segunda de la isla de Manhattan. All4 lle-
gué con mi hija mayor, Tatiana y su esposo Alex. Los clientes eran
gente espiritual, a juzgar por la actitud meditativa que asumian
antes de ingerir sus alimentos. Como el mena era ininteligible
para mi, tuve que consultar el glosario que habia por detrés de la
carta. No sélo incluia las caracteristicas de cada alimento, sino una
sintesis de la filosofia que habia impulsado a la duefia del lugar
a crearlo y mantenerlo. Me dije, “restaurante con marco teérico,
comprometido con la izquierda”, al leer que la duena destinaba
un porcentaje de sus ganancias a apoyar el movimiento campesino
de los Sin Tierra en el Brasil.

En la pagina www.angelicakitchen.com encontré, ademas, que
hace parte de la propuesta vegan. Nacido en Inglaterra a mediados
del decenio de 1940, hoy es un movimiento global que propende
a un estilo de vida que no implique ejercer ninguna forma de
crueldad contra los animales (http://en.wikipedia.org/wiki/Vegan,
consultada 7 de septiembre de 2005). Quiere decir esto que los
miembros del movimiento no sélo optan por un vegetarianismo
absoluto, sino que se abstienen de usar productos que impliquen
algin tipo de maltrato a los animales, como los medicamentos
cuya efectividad haya dependido de la experimentacién con
ratones y simios; en tercer término, el restaurante no les compra a
productores agricolas industriales orgdnicos o no organicos. Se
surte de pequenios granjeros diversificados, quienes obvian el
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uso de agroquimicos, y como resultado de lo anterior opta por
una gastronomia consciente de la urgencia de la sustentabilidad
ambiental, comprometida con combatir las fabricas alimentarias
(factory farming) o sea el “conjunto de préacticas controvertibles de
la agricultura intensiva a gran escala, incluyendo la produccién
industrializada de ganado, pollos y peces. [La nocién también se
refiere] a las granjas que producen frutas y verduras, abejas para
la apicultura, animales para la industria peletera, en condiciones
de monocultivo y producciéon intensiva” (La traduccién es mia.
http://en.wikipedia.org/wiki/Factory farm, consultada el 7 de sep-
tiembre de 2005).

Srow Foop

A FILOSOFIA DE LA CUAL HACE PARTE ANGELICA KITCHEN REPRESENTA UNA

alternativa para poner en marcha el tipo de pedagogia acerca

de la cual versa esta reflexion. Claro esta que ese restaurante
no esté solo ni en la cartografia de las gastronomias militantes
ni de las globalizaciones disidentes. El movimiento de la comida
lenta (Slow Food) busca contrarrestar los efectos perversos de
las fébricas alimentarias. Estas no sélo se basan en la tortura y
mutilaciéon de animales como gallinas, pollos, cerdos y vacas,
sino que aceleran su crecimiento y productividad mediante hor-
monas que no se degradan y comprometen la salud humana. Por
su parte el monocultivo que las cimienta es una de las fuentes
de contaminacién mas preponderantes. Es lastimoso que haga
parte de nuestra nocién de patria, pese a que en su Evaluacion
ecosistémica del milenio la ONU concluy6 que “...la mayoria de
los problemas medioambientales

13. En nuestro caso, la aberracién es més profunda
porque consiste en sustraer ferritorios que estaban
destinados al policultivo campesino de alimentos
a la produccién industrializada de semillas para
la fabricacién y exportacién de biocombustiles
(comunicacién personal de Herndn Darfo Correa,
4 de mayo de 2007).

son consecuencia de métodos
aberrantes de produccién de co-
mida” (Petrini, 2006: 27, 28)*.

Como alternativa, el movi-
miento de Slow Food propuso la
creacion de:

‘Tierra-madre-Encuentro mundial de las comunidades de alimento’,
una reunién que se celebré por primera vez en Turin, en octubre de
2004. Participaron més de cinco mil personas, campesinos, pescadores,
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némadas y artesanos que representaban a 1.200 comunidades de
alimento de 130 paises del mundo. Una nueva reunién tendré lugar
del 24 al 26 de octubre de 20006, de nuevo en Turin (Ibidem).

Estos colectivos aspiran a:

Restablecer los criterios de una agricultura campesina, en lo posi-
ble local, estacional, natural y tradicional (...). Es cierto, los seres
humanos tienen que alimentarse, pero no a expensas del equilibrio
de la naturaleza (...).

El futuro sélo sera garantizado por hombres y mujeres que produz-
can comida con técnicas compatibles con los ritmos del planeta,
revalorizando viejas técnicas, respetando la biodiversidad asi como
tradiciones gastronémicas estrictamente vinculadas a la culturay a
la economia de cada region del mundo (...) (Ibidem).

SUSTENTABILIDAD AGRICOLA Y CULTURAL

ON RESPECTO AL ESPIRITU DE ESTA REFLEXION, ES SIGNIFICATIVO QUE DOS

formas de globalizacién disidente —los movimientos Vegan y

Slow Food- coincidan con los entrevistados y manifiesten su
preocupaciéon por el vinculo entre gastronomia y porvenir de la
humanidad. Del mismo modo que en funcién de ese futuro ambos
resalten el valor de formas de produccién a pequena escala, inclu-
yendo la agricultura campesina, que no dependan ni del mono-
cultivo ni de los agroquimicos ni de los suplementos hormonales
ni de las semillas transgénicas ni de los pesticidas. Se refieren a
sistemas que han sido objeto de estudios antropolégicos, ecolégi-
cos y agronémicos que han demostrado su viabilidad, fiabilidad,
eficacia y sustentabilidad. Parte de esos estudios han versado sobre
las economias campesinas del litoral Pacifico, que se fundamentan
en el policultivo organico de arroz, maiz y frutales. Ese sistema de
produccion cimienta los territorios ancestrales de afrocolombianos
e indigenas, cuyo dominio colectivo fue legitimado por la reforma
constitucional de 1991, de acuerdo con las prescripciones del Con-
venio 169 de la OIT. En otras palabras, pese al conflicto armado y al
consecuente desplazamiento forzado, en esa region atin se consigue
el principal ingrediente para vincular los conocimientos culinarios
con los conocimientos sociales, en aras de dar origen a proyectos
acordes con ese reto de salvaguardar la vida humana, mediante
agriculturas respetuosas del nexo entre la gente y el medio del
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cual deriva su existencia. Desde el lado de nuestro oficio, aumen-
tan los antropélogos interesados en senalarles a chefs y gourmets
los elevados valores de las recetas ancestrales y populares de este
pais. Muestra de la persistencia de Esther Sanchez en este campo
fue la convocatoria que hizo el 4 de mayo de 2007 para que un
grupo de expertos de la cocina y cientificos sociales pensaran en
alternativas contra el hambre que hoy padecen ninos indigenas
y afrocolombianos del Choc6. Hernan Dario Correa expuso cémo
el trabajo sobre seguridad alimentaria que promueve Planeta Paz
disiente de la opcién de las fabricas de comida y propende a una
sustentabilidad que no sélo involucre al medio, sino a la cultura,
es decir que mantenga la relacién entre el alimento y el simbolo
que le da sentido (Planeta Paz, 2007). Un sentido comparable
tiene la investigacién que Mabel Villamizar Montoya (2006: 28)
desarrolla con campesinas e indigenas muiscas de Tenjo, Tabio,
Cota y Raquira.

Dificil que hoy por hoy una via como la que esbozo pueda
llegar a ser parte de Colombia es pasién. Sin embargo, versiones
de ese camino, como las de los Faros ecoldgicos del Baudé hacen
énfasis en modelos de desarrollo diferentes al del monocultivo de
la palma aceitera, el que mas atencién ha merecido dentro de la
visién contemporédnea de la patria, con su consecuente propagan-
da gubernamental (Arocha, 2004). En el caso de ese monocultivo
industrial, poco importa la hecatombe ambiental que representa su
masificacién para un litoral de bosques y rios cuyo esplendor es
ilusorio, debido a la fragilidad que les es propia a las selvas tropicales
htimedas. Por si fuera poco, la de las palmeras no es una propuesta
ni sana ni amable para fomentar el retorno de quienes, a partir de
1997, fueron desterrados de esos territorios ancestrales mediante la
violencia y la guerra.

En fin, las propuestas gastrondmicas con “sustentabilidad
cultural” tienen el potencial de reconocerles la igualdad a los afro-
descendientes del Pacifico frente al resto de los colombianos. Esa
opcion dependera de las innovaciones educativas que seran nece-
sarias para que los consumidores de platos de la regién reconozcan
los capitales simbdlicos asociados con las diferentes recetas. Esta
valoracion positiva, sin duda, retroinformara a los productores,
dando lugar a una mejora de su autoestima y a la opcion de blindar
sus patrimonios culinarios contra el canibalismo cultural.
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