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Como los buenos aperitivos y las perfectas entradas, ricas en provocacion, en sabores
y en evocaciones que permitan luego la llegada de la cena en su orden indicado,
el presente texto escrito a tres manos, es una manera de brindarle al lector varias
miradas y contenidos articulados y complementarios que lo provoquen a recorrer
en detalle la seleccidn de deliciosos y jugosos platos que forman la estructura dela

comida del presente dossier.
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La mirada contextual e historica de la antropologia de la alimentacion y sus
dilemas tedricos, junto con los procesos recientes en el mundo y en las Américas
en la voz del antrop6logo Luis Alfonso Ramirez Vidal, pone este primer momento
a dialogar con el balance que hace el antrop6logo Julian Estrada Ochoa en clave
de ser pionero en abrir el camino para poner el universo de la comida como objeto
de estudio de las ciencias sociales desde su tesis de grado, y cierra este abrebocas
la reflexion del antropologo Ramiro Delgado Salazar sobre el hoy y los campos de
conocimiento objeto de investigacion y el recorrido tematico que el BDA ofrece.

El surgimiento de la antropologia de la alimentacion

La mirada antropologica sobre la alimentacion de los otros es un hecho de vieja data,
pues nada mas evidente que la diferencia cultural que se ofrece en una preparacion
culinaria, de tal modo que se podria aseverar que la disciplina del hombre, como
fue llamada en el siglo xix la antropologia, es pionera en las ciencias sociales y
humanas. Los pioneros llamaron la atencion sobre la relacion que habia entre cultura
y alimentacion; es decir, que el comer es un elemento constitutivo de toda sociedad
y que se trata de un hecho que va mas alla de comer. Ahora, la antropologia de la
alimentacién como campo propiamente dicho hace parte de la antropologia social
britanica. En efecto, el area de estudio de la alimentacién humana bajo el enfoque
antropoldgico se habia iniciado con el funcionalismo de primera generacion con
la obra de Audrey Richards (1932). Luego, en una teoria cientifica de la cultura,
Malinowski (1944) toma las ideas esenciales de su discipula, dandole mas impetu al
campo. Richards no llegaré a crear escuela, en parte a la critica de la fueron objeto
sus trabajos. Debemos a Jack Goody (1992) su reciente descubrimiento. Ahora, bajo
la perspectiva culturalista, Lowie (1936) consagra un capitulo al fuego, la cocina
y la alimentacion en su Manual de antropologia cultural. EI autor muestra que
la hora y la naturaleza de las comidas difieren considerablemente entre naciones
civilizadas y los Ilamados pueblos primitivos. La antropologia de la alimentacion
encontrara en el estructuralismo un espacio mas que fecundo para la investigacion.
Bastara recordar aqui que Lévi-Strauss dedicara las mitologicas a la alimentacion,
pero el autor no se quedara sélo en el analisis de los mitos en su relacion con la
alimentacidn, sino que trasladara dichos principios de intercambio y cortesia a las
comidas cotidianas en los restaurantes populares del sur de Francia (Poulain, 2019:
167). Por supuesto que aqui no se agotan ni los tedricos ni las teorias antropologicas
para el estudio de la alimentacion, pues el camino que abrieron los pioneros difi-
cilmente ha encontrado respuestas definitivas. Es evidente, en calidad y cantidad,
el interés por el estudio de los universos culinarios y este nimero del Boletin de
Antropologia, da cuenta de ello.
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Ir y venir de una demanda de conocimiento en América Latina:
institucionalizacién de la antropologia de la alimentacion.

Mientras esto ocurria en Reino Unido, Estados Unidosy Francia, en América Latina,
desde los afos 30 hasta la década del 70, el estudio de la alimentacién se habia rea-
lizado bajo un enfoque que podriamos llamar funcionalista nutricionista. Reciente-
mente, enel area resultan clave, grosso modo, los trabajos de José Luis Juarez (2008),
Janeth Long (1992), Miguel Angel Adame (2012), Sophie Coe (2004) para México;
Roberto Da Matta (1971), Alexandre Menegale (2008), Eddy Stols (2008) y Adriano
Botelho (2008) para Brasil, y en Venezuela a José Rafael Lovera (1999). La lista de
los estudios seria interminable para el area, pero no podria dejar pasar por alto en este
basto condumio la obra de Cruz Miguel Ortiz Cuadra en Puerto Rico (2006). Ahora
haré una breve mirada a la antropologia de la alimentacion en Colombia. Para este
caso, los historiadores Victor Manuel Patifio (1995), Orlando Melo (2015), Daniel
Mesa Bernal (1995) y tltimamente Gregorio Saldarriaga (2012), han contribuido
como pocos al estudio de la alimentacion en Colombia. EI campo de la antropologia
de la alimentacion en el pais se inaugura en la década del 80 con Yolanda Mora de
Jaramillo y Julidn Estrada Ochoa, son ellos los pioneros en publicar Alimentacion
y cultura en el Amazonas (1985) y Antropologia del universo culinario, validez, y
fuerza de un elemento cotidiano en la conformacion de una identidad sociocultural
(1982), respectivamente. Este impulso a la disciplina e interés por la alimentacion
tendra su cenit enla publicacion de laBiblioteca Basica de Cocinas Tradicionales de
Colombia (17 tomos) en 2012 por parte del Ministerio de Cultura, una publicacion
sin precedentes en la historia académica y cientifica del pais, pues en ella se publi-
carian obras fundamentales para las historias culinaria y alimentaria del pais como
Fogon de negros de German Patifio, libro que se agotd al salir de la imprenta y obra
merecedora al premio Andrés Bello (2007), y los articulos que por afios escribiera
Lazydes Moreno Blanco y que fueron publicados bajo el titulo Palabras junto al
fogdn, sin duda, una labor que debe valorarse en toda su dimension y que invita a
estudiar y conocer las cocinas tradicionales del pais. Este auge sera maridado por un
significativo incremento de escuelas de cocina en todo el pais; por ejemplo, sélo en
Medellin se paso6 de dos instituciones —~SENAy Colegiatura Colombiana—a més de
diez que ofrecen formacion técnica y profesional: Escuela Gastronémica de Antioquia
(cerré hace nueve afios), Escuela Gastronomica de Medellin, Politécnico Prosanear,
Academia Gourmet, CENSA, Colegio Mayor de Antioquia, Academia Yurupary (sélo
ofrece cursos), Luis Amigd, Mariano Moreno, Compuestudio, Comfenalco (sélo
ofrece cursos), ABC Gourmet, Chef Mont, CESDE, SENA vy el Instituto Superior
de Artes Culinarias (la institucion cerré hace cuatro afios). Dicho esto, esperamos
que este nimero especial del Boletin de Antropologia que es dedicado al sabroso
mundo del estudio de la alimentacidn, sea maiz y levadura para otros.
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Crénica sobre una tesis de grado que abrié camino: la cocina
colombiana como objeto de estudio de las ciencias sociales

Hasta finales de la década de los afios 60 del siglo xx, hablar de cocina en Colombia
era un tema propio de comadres campesinas, vecinas de barrio, costureros de amigas
de colegio y, ante todo, un tema recurrente entre amas de casa, donde las relaciones
de servidumbre hacian presencia muy significativa en los dialogos cotidianos
que sostenian las mujeres de todas las clases sociales. Dichos dialogos terminan
por convertirse en un fendmeno de cultura familiar y, a la vez, en un generador
de relaciones conflictivas, como resultado del histérico machismo que ha hecho
presencia a diestra y siniestra en todas las regiones de Colombia, estigmatizando
el tema culinario de asunto banal y exclusivo para la chismografia cotidiana entre
matronas y sirvientas. Es un hecho, hasta muy entrada la década de los 70 del siglo
XX, que la cocina estuvo vetada en Colombia para los hombres y mas aun, para su
reflexion académica.

Convengamos: el noble oficio de cocinar ha sido tema de estudio durante mi-
lenios en las mas grandes civilizaciones de la humanidad, transformando sencillas
reflexiones culinarias en auténticos conceptos de gran filosofia y haciendo de sus
procesos de preparacion y conservacion ejes de un artesanado, cuyos resultados
universales rozan con la ciencia y el arte. Fue a partir del siglo Xix que la antropolo-
gia europea —disciplina vanguardista de las ciencias sociales— comienza a observar
el hacer culinario como una manifestacion llena de posibilidades de andlisis, signi-
ficados y simbologia, contribuyendo a complementar con solidez las hip6tesis de
la historia y la economia, no solo de los pueblos primitivos, sino también para los
pueblos contemporaneos. En el Nuevo Mundo, Unicamente en Méxicoy Per( desde
hace mas de quince lustros, se viene estudiado la cocina por parte de la academia
como elemento fundamental que contribuye de manera dindmica y creativa en la
consolidacion del patrimonio cultural, cuyas repercusiones sociales y econémicas
han sido absolutamente enriquecedoras.

En Colombia, el estudio de nuestro patrimonio culinario apenas comienza
con los albores del siglo xx1, dado que el periplo académico se inicio primero desde
la medicina y luego desde la salud publica durante las primeras dos décadas del
siglo xx, circunscribiendo sus observaciones a la amplia categoria de la alimen-
tacion. Afios mas tarde —con el surgimiento de los estudios de antropologia en las
décadas del 30 y 40 del mismo siglo— se inician una serie de trabajos y ensayos,
los cuales, bajo la mirada de la metodologia antropoldgica, trazan el camino para
entender la existencia de un pais mayoritariamente desconocido para el comdn de
los colombianos. Lo anterior nos obliga a reconocer que fueron algunos de los pio-
neros de la antropologia colombiana: Gerardo Reichel-Dolamatoff, Alicia Dussan
de R., Yolanda Mora de Jaramillo, Virginia Gutiérrez de Pineda y Lucia Martinez
de Perdomo, entre muchos otros, quienes hicieron, por aquellas épocas de los afios
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50, las primeras observaciones sobre la alimentacién de comunidades indigenas,
negras y campesinas y fueron sus trabajos, los que nos motivaros a considerar la
cocina como un objeto de estudio con potencial académico, dado el inmenso acervo
de lineas tematicas que se encontraban subestimadas como elementos constitutivos
para la formacion de nuestro patrimonio cultural.

Antropologia del universo culinario (validez y fuerza de un elemento co-
tidiano en la conformacién de una identidad socio-cultural) fue el titulo para el
trabajo que presentamos en 1982 como trabajo de grado, con el fin obtener nuestro
titulo de antropologos ante la Universidad de Antioquia. La médula conceptual de
esta propuesta fue la categoria universo culinario, la cual se observaba a traves de
dos ejes diferentes pero absolutamente complementarios: comer y cocinar. Una
rapida lectura a su introduccidn nos advierte:

La presente monografia no pretende ser una teoria acabada; es el resultado de una larga
reflexién parareivindicar un elemento basico de la vida cotidiana. Es necesario advertir, que
unagran parte de la informacién contenida en ella, son aspectos propios del conocimiento
popular, los cuales al organizarse sistematicamente toman valor para la conformacion del
tematratado. Su unidad capitular se desarrolla partiendo de las argumentaciones que hacen
valedero el estudio de lo culinario en nuestro medio, para luego sefialar sus relaciones
con las diferentes escuelas del pensamiento antropolégico. Finalmente, apoyada en una
breve ubicacién historica, revierte el analisis sobre la realidad antioquefia contemporanea.
(Estrada), 1982: pag 4.)

Dado el momento historico y politico que se vivia en el pais, el trabajo fue
muy cuestionado por algunos estamentos (profesores y estudiantes de ciencias so-
ciales) y s6lo una minoria percibi6 su potencial a futuro. En 1985 fuimos invita-
dos a Armenia para exponer nuestro trabajo durante el v Congreso de Historia de
Colombia, organizado por la Universidad del Quindio. Durante el acto de inau-
guracién, mi participacion con el tema culinario fue mencionada como un asunto
meritorio y vanguardista por el presidente de la Academia de Historia en aquel mo-
mento (Dr. German Arciniégas) y dicha mencion se convirti6 en la “presentacion
de mi tesis en sociedad”.

Era la primera incursion que hacia el tema de lo culinario ante la comunidad
académica y las opiniones a favor y en contra de antropdlogos, socidlogos e his-
toriadores comenzaron a permear sus tolerancias. Durante los cinco afios siguien-
tes, la consulta de mi tesis en biblioteca y centro de documentacién en la U de A
sefialaban un registro de solicitud bastante significativo; por lo anterior, en dos
oportunidades fue revisada y evaluada para ser publicada por el Fondo Editorial de
la universidad; sin embargo, nunca cumpli6 con los requisitos exigidos por el co-
mité de edicidn y hoy somos los primeros en reconocer sus falencias estructurales,
algunas incoherencias conceptuales y no pocas hipotesis avidas de mayor y mejor
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sustentacion.! Reiteramos: fuimos los primeros en presentar el universo culinario
como un objeto de estudio de las ciencias sociales y nuestro ejemplo se propagd
rapidamente por el Departamento de Antropologia, donde, en pocos afios, los tra-
bajos de grado alrededor de alimentacidn y cocina sobrepasaban la treintena, y algo
similar acontecia en las carreras de historia y sociologia en otras universidades del
pais. Aclaro: hoy mantengo una enorme satisfaccion cuando constato que la cocina
ha entrado en la universidad y que su programa de Ciencias Culinarias ha comenza-
do a emanar aromas y sabores (Iéase teorias y practicas) que impregnan la academia
en su conjunto. Jamas me he ufanado de ser pionero de este resultado (realizado
y consolidado por un amplio y meritorio grupo interdisciplinario de profesores de
la Facultad de Ciencias Sociales), pero si estoy convencido de que con mi trabajo
Antropologia del universo culinario aporté a la consolidacion de tan conspicuo
programa.

Hoy en la comunidad antropoldgica de Colombia, ya se acepta la categoria de
“antropologia culinaria” y espero no estar usurpando procesos de formacion y de
experiencia cuando —ante la pregunta del formulario institucional sobre profesion u
oficio— respondo: antropologo culinario.

Nuevos y viejos caminos de la antropologia de la comida hoy

Es necesario dimensionar en las casi dos décadas del siglo xxI que ya han transcurrido,
el terreno de conocimiento que ha venido construyéndose de vieja data alrededor de
la antropologia de la comida o de la alimentacidn, es poner en escena practicamente
todos los campos en los que se expresa la cultura. La razon central de este universo es
la ineludible condicion que marca el acto de comer en la experiencia humana, y que
nos hace expresar “o comemos, 0 comemos” Y el dilema del comer y la existencia
humana: vidas y muertes.

A la vez, la dimension actual del mundo y sus geopoliticas glocales encua-
dran el escenario de forma mas compleja, enriqueciendo las investigaciones y los
debates mundiales y locales sobre los actos humanos por excelencia que nos defi-
ne y marca como es el cocinar y el comer. ElI hoy pone en el escenario tematicas
durisimas como el “hambre” y la “desnutricion”, “los desperdicios de comida, la
comida y los alimentos que se pierden en su cadena de vida”, junto con las accio-
nes mundiales de los ejes del poder geoestratégico y las diversas manipulaciones
e invenciones de un mundo sobrepoblado muriendo de hambre y de enfermedades
nutricionales en juego con un discurso hegemonico de “seguridad y soberania ali-
mentarias”, generando mas problematicas y, por ende, siendo un campo fértil para

1 Con base en una propuesta recibida por un editor local, Julian Estrada Ochoa revisa,
complementa y amplia la versidn inicial de su tesis de pregrado.
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la investigacion en clave de significados, simbolismos y sentidos identitarios alre-
dedor del comer y su dimensién politica anclada al escenario del juego territorial y
de recursos que envuelven las l6gicas del mundo contemporaneo.

Acompafando este devenir, nos encontramos con otro marco de analisis li-
derado por organismos mundiales con objetivos y misiones alrededor de la cultura
y la educacién de los pueblos del mundo, llegando a la escena las maltiples rutas
que genera el tema del “patrimonio cultural material e inmaterial” y Sus cruces con
las identidades locales, regionales, nacionales y, a veces, dizque continentales, que
se entrelazan de manera confusa con la variable del turismo y las diversas dimen-
siones que este genera en términos de sus movilidades e intereses en un mundo de
redes sociales, de Iternet y de dimensiones globales de las expresiones de la cultura
de sus pueblos y su mercantilizacion, objetivacion y usurpacion.

No podemos dejar de lado un condimento que pone en atencion y tension
el universo de la comida en la escena mundial y nacional, y es como ya lo esboza
el colega Luis Alfonso Ramirez Vidal para Colombia y Medellin, el proceso de
ensefianza formal y puesta en aprendizaje de la cocina y su cruce con la “ola de la
gastronomizacion” de las cocinas locales, parentales y regionales en muchos luga-
res de Colombia y del mundo, y sus relevancia en términos de nichos econémicos,
politicos y mercantiles, muchas veces con grandes logros en el conocimiento, la
valoracidn, el fortalecimiento y la salvaguardia de esos saberes ancestrales claves
en las identidades de los pueblos, pero también con resultados complejos en clave
de los lenguajes culinarios que entran en juego en esta escena global.

En ese horizonte de interés en el tema desde diferentes miradas, de la alimen-
tacion y de las comidas colombianas, a partir del afio 2012, el Ministerio de Cultura
formula la Politica para el conocimiento, salvaguardia y el fomento de la alimenta-
ciony las cocinas tradicionales de Colombia, avance significativo a nivel mundial,
sirviendo esta ruta de trabajo para otros paises latinoamericanos. Como componen-
te central que se desprende de la politica, se produce la Biblioteca Basica de las
cocinas tradicionales colombiana, compilacion en 17 volimenes de un horizonte
de conocimientos significativos sobre el tema, cumpliendo una labor pedagogica y
de difusién del universo de las cocinas colombianas y la alimentacion.

Mencionar un grupo de personas gque se han preocupado recientemente por
el conocimiento sobre la alimentacion y las cocinas colombianas, seria un reto que
podria llevar a dejar de nombrar a muchos otros. Claudia Cardenas (2015), Car-
los Humberto Illera (2017), Adolfo Alban Achinto (2017), Gregorio Saldarriaga
(2010), Juliana Duque Mahecha (2017), Luz Marina Vélez (2011), Leonor Espi-
noza (2015 y 2018), Carlos Gaviria Arbelaez (2019), Alex Quessep (2017), Maura
Caldas (2017), Elisis Maria Rengifo (2013 y 2015), entre otros muchos y muchas
que vienen ampliando el horizonte de conocimientos sobre el tema, con acerca-
mientos comunitarios y de compromiso social en la investigacion.
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La diversidad en los estudios de la actualidad

En un escenario diverso, la comida y su dimensién simbdlica son los ejes de este
namero del Boletin de Antropologia, en el que se puede ver —tanto por los textos
que en él estan publicados, como por los tantos otros que no logramos publicar—
una pluralidad enfoques y de temas centrales, de situaciones geograficas que nos
hacen ver el presente y el futuro de este eje de investigacion y las diversas lecturas
disciplinares, tedricas y metodoldgicas que se esbozan en la respuesta que tuvo esta
convocatoria.

Con las contribuciones de Jesus Contreras y Luz Marina Vélez, el BDA evoca
contextos amplios del debate, “La alimentacion contemporanea entre la globaliza-
cion y la patrimonializacion” y “Un caldo de cultivo”, respectivamente, son textos
que particularizan el analisis en dos ejes: lo global y las posibilidades que abre la
investigacion alrededor de la comida y un acercamiento a su definicion, aspectos
que se articulan al texto propuesto por Esperanza Gomez-Hernandez y Gerardo
Vasquez-Arenas titulado “Crisis alimentaria, civilizacion y buen vivir/vivir bien”
que enriquece el abrebocas propuesto por Contreras 'y Vélez.

Asimismo, poniendo una mirada en América Latina y en México, y amplian-
do el horizonte mas alla de Colombia, los articulos “Los recetarios de cocina en
América Latina” de Vernot y “Los nakatamales. El manjar de dar y recibir” de
Brisol Garcia Garcia, Jasso Martinez e Ivy Jacaranda, se preguntan por campos
diferentes: el primero, por el referente identitario que significa hablar de recetarios
en imaginarios culinarios identitarios de naciones, y el segundo cruza el terreno
de las espiritualidades, y el tema de la comida para el alma y para el cuerpo, en el
espectro mitico del dia de muertos y su relacion con las comidas de muertitos y la
circulacion de bienes.

Cuatro ensayos conectan asuntos interesantes en este mapa del conocimien-
tos: tres de ellos son reflexiones sobre poblaciones de mar: en el Caribe y el Paci-
fico se encuentran diversas culturas, pero el componente africano-colombiano es
significativo, aspecto que une estos aportes de mundos acuaticos continentales e
islefios con la tercera reflexion ubicada en zona de montafias en tierras antioquefas
con presencia de la diaspora africana.

La investigacion de Javier Nicolas Bernal Restrepo y Francisco Javier Bernal
Guevara titulada “Contribuciones a la historia socio-ecoldgica de la culinaria de
Isla Fuerte: la superacion de la dualidad naturaleza-cultura a través de tres prepara-
ciones tradicionales de la comida islefia”, se articula a la colaboracion de Elizabeth
Ramos Roca titulada “““No s6lo de plantas vive el hombre”. Patrimonio alimentario
y culinario y biodiversidad animal™”, el cual contrapuntea con el texto de Enri-
que Sanchez Gutiérrez, “Ver, preguntar y cocinar....y cocinar cantando. La cocina
tradicional afro de la region del Pacifico Colombiano: un patrimonio cultural en
riesgo”, contextos de mares, costas e islas con presencia de la diaspora africana
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en Colombia, universos estos que se conectan con contextos étnicos africano-co-
lombianos en el texto de Victor Hugo Mosquera Sanchez, “Habitos alimenticios y
estado nutricional en la comunidad de la vereda de San Nicolas de Bari (Sopetran,
Antioquia): un acercamiento desde el racismo estructural”. No solo lo contextos
geograficos y étnicos son interesantes en estos textos, sino los ejes de las preguntas
y las variables de los titulos, enriqueciendo el horizonte de miradas y preguntas que
el universo de la comida evoca actualmente.

Y como un aporte al lenguaje fotografico en los conocimientos sobre comida
y alimentacion, la propuesta de Carlos Enrique “Toto” Sanchez Ramos titulado
“Los otros: un dia de mercado”, enriquece el mapa tematico del boletin con un pun-
to nodal de los procesos culinarios, como son los mercados o puntos de circulacion
de maltiples insumos para el comer y el beber. Los productos, la gente y los relatos
construidos por la fotografia, permiten ver en cada una de las tomas, escenas ricas
en componentes para pensar mas alla de las palabras escritas y darle un lugar a las
secuencias fotograficas de mercados, comidas, y gente.

La resefia de Luis Alfonso Ramirez Vidal, titulada “La cocina ecuménica y
la responsabilidad social del alimento: resefia del libro Comer como acto politico
de Alain Ducasse y Cristian Regouby” evoca un contexto que une el texto de Jesus
Contreras en el que pone en escena la comida y la alimentacion en clave de glo-
balizacion, patrimonializacion y, por ende, en términos de la politica al frente del
universo culinario actual.

Un polifénico recorrido temético evidencia la pertinencia del hoy en los estu-
dios alrededor de la alimentacion y de la comida en maltiples claves. Ese mapa se
enriquece con las otras tematicas que llegaron para este dossier: la mirada historica
al tema de practicas alimentarias y esclavizados en el siglo xvii y Xix en Colombia
junto con la construccion de cocina, identidad y nacion en el siglo xix en Argen-
tina; ambos se remiten a otras épocas en dos lugares de América, que se articula
al tema ya expuesto de construccion de Estados-nacién e identidades en clave de
recetarios de cocina en América Latina. Aparecen reflexiones sobre el habitar la
cocina y acerca de la biodiversidad en el Pacifico Colombiano, tema que amplia
la misma dimension ya tratada por Sanchez Gutiérrez con el dilema de cocinas en
riesgo, ambos con presencia de la diaspora africana y la misma zona geografica. La
temética de la comida en tiempos de ficcion, realidades liquidas y turismo, aporta
al debate esbozado por Contreras, dandole a ese contexto amplio de la investiga-
cién la variable del turismo y su relacidn con la alimentacion y las comidas. El
emblematico tema del café en Colombia, evoca una investigacién centrada en los
cambios alimentarios relacionados con este monocultivo en la region de Antioquia.
Asimismo, a proposito del relato fotografico hecho por Sdnchez Ramos acerca de
las plazas de mercado como bocado de realidad en la experiencia culinaria de hoy;,
se complementa con un tema por explorar, como es el de las estampillas y la lectura
que desde el alimento, la comida y las regiones se hace de una juiciosa mirada a
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este universo de representaciones nacionales que ponen a viajar alimentos y platos
por el mundo del correo.

Esta ruta de articulos permite una radiografia actual del quehacer investi-
gativo desde diversos calderos y con sazones diferentes, calderos que estan en
permanente ebullicion, dados los ambientes politicos, educativos, gastronémicos,
culinarios, identitarios y de patrimonializacion que se vienen moviendo en oleadas
glocales, mundiales, continentales, regionales, locales y parentales con complejas
rutas de interacciones econdémicas y geopoliticas en un mundo globalizado en clave
del siglo xx.

Es un pequefio aperitivo o entrada para dimensionar por dénde van las lineas
de investigacion, qué contextos son eje de las mismas preguntas investigativas y
qué problematicas encierran cada una ellas y sus cruces internos. Esperamos sea
esta compilacion de aportes al tema de la alimentacion y la comida, un nuevo esca-
16n en la puesta en coman de los trabajos de un amplio sector de interesados enlos
tema del universo de la comida.
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