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Resumen: El llamado proceso de globalizacién comporta un proceso progresivo de homoge-
neizacion alimentaria. Desde los afios de 1960, se intensificé el paso de unos ecosistemas muy diver-
sificados a otros hiperespecializados e integrados en vastos sistemas de produccién agroalimentaria a
escala internacional. Ahora bien, la “industrializacién” de la alimentacién ha suscitado problemas en la
ciudadania. El desconocimiento de las formas de fabricacién de los alimentos procesados y ultraprocesa-
dos ha desarrollado entre los consumidores una actitud de desconfianza hacia la enorme y diversa oferta
alimentaria. La industrializacion ha provocado la pérdida de “referencias” pero los consumidores siguen
teniendo necesidad de ellas. Se exige conocer el origen y/o la identidad de los alimentos. Por ello, se
han emprendido operaciones de “rescate” de variedades locales, asi como de productos “artesanales”,
“tradicionales”, etc. Se trata de respuestas amparadas en la “especificidad”, la “tradicién”, la “calidad”,
lo “conocido”, lo “artesanal’, lo “casero”, el “sabor”, lo “propio”... Ha sido la progresiva globalizacion
alimentaria lo que ha provocado una “nostalgia” relativa a los “patrimonios culinarios”. Aparece la con-
ciencia de “tradicion culinaria” y la consideracion de que la cocina constituye un patrimonio cultural. El
fendmeno de la patrimonializacién alimentaria se produce en el contexto del conjunto de las transforma-
ciones socioecondémicas contemporaneas y de sus repercusiones en los comportamientos y en las ideas
relativas a la alimentacion. Si bien la toma de conciencia de la mundializacién de la economia conduce
a una necesidad de referencias universales, también es cierto que otro tipo de referencias consiste en
el redescubrimiento de las culturas locales. Asi, identidad y/o patrimonio son nuevos “recursos” de la
modernidad y de usos polivalentes. Ya no se trata de producciones mundiales que pierden progresiva-
mente la huella de su lugar de origen sino de productos que, por el contrario, lo encarnany se espera
de ellos que evoquen un territorio, un paisaje, unas costumbres, una identidad.

Palabras clave: Globalizacién, homogeneizacién alimentaria, desconfianza alimentaria, identidad
alimentaria, patrimonios culinarios.
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The Contemporary Diet Between Globalization and
Patrimonialization

Abstract: The so-called globalization process involves a progressive process of food homoge-
nization. Since the 1960s, the transition from highly diversified ecosystems to other hyperspecialized
ones has been intensified and integrated into vast agrifood production systems on an international
scale. However, food “industrialization” has raised problems for citizens. The lack of awareness about
ways of manufacturing processed and ultra-processed foods has developed an attitude of distrust
among consumers towards the huge and diverse food supply. Industrialization has caused the loss of
“references” but consumers still need them, it is necessary to know the origin and/or identity of food.
For this reason, “rescue” operations of local varieties have been undertaken, as well as “handmade”,
“traditional” products, etc. This is about responses protected into the “specificity”, “tradition”, “quality”, the
“familiar”, the “handmade”, the “home made”, the “flavor”, the “typical’... It has been the progressive food
globalization which has provoked “nostalgia” relative to “culinary patrimonies”. There is an awareness of
“culinary tradition” and the consideration that cuisine constitutes a cultural heritage. The phenomenon of
food patrimonialization occurs in the context of contemporary socio-economic transformations and their
repercussions on behavior and ideas related to food. Although the awareness of economy globalization
leads to a need for universal references, it is also true that another type of references consists in the
rediscovery of local cultures. Thus, identity and/or heritage are new “resources” of modernity and have
polyvalent uses. It is no longer about world productions that progressively lose the trace of their place of
origin, but products that, on the contrary, embody it and are expected to evoke a territory, a landscape,
some customs, an identity.

Keywords: Globalization, food homogenization, food mistrust, food identity, culinary heritage.

A alimentacdo contemporanea entre a globalizacéo e a
patrimonializacéo

Resumo: O chamado processo de globalizacdo comporta um modo progressivo de homoge-
neizacéo alimentar. Desde a década de sessenta, intensificou-se 0 passo de uns ecossistemas muito
diversificados a outro hiperespecializados e integrados em seus extensos sistemas de produgao agroali-
mentar a escala internacional. Pois bem, a “industrializagdo” da alimentag&o tem provocado problemas na
cidadania. O desconhecimento das formas de fabricagdo dos alimentos processados e ultraprocessados
tem desenvolvido entre os consumidores uma atitude de desconfianga para a enorme e diversa oferta
alimentar. A industrializagéo tem provocado a perda de “referencias”, mas os consumidores continuam
mantendo necessidade delas. Exige-se conhecer a origem e/ou a identidade dos alimentos. Por isso,
se tém comecgado operagdes de “resgate” de variedades locais, mesmo que de produtos “artesanais”,
“tradicionais”, etc. Trate-se de dar respostas abrigadas na “especificidade”, a “tradicao”, a “qualidade”,
o “conhecido”, o “feito a méo”, o “caseiro”, o “sabor”, o “préprio”... Temsido a progressiva globalizac&o
alimentar o que provocou uma “nostalgia” relativa aos “patriménios culinarios”. Aparece a consciéncia de
“tradigéo culinaria” e a consideracéo de que a cozinha constitui um patriménio cultural. O fenémeno de
a patrimonalizagdo alimentar se produz no contexto do conjunto das transformagdes socioecondémicas
contemporaneas e de suas repercussdes nos comportamentos e nas ideias relativas a alimentacao.
Se bem a toma de consciéncia da mundializagdo da economia leva a uma necessidade de referencias
universais, também é certo que outro tipo de referencias consiste no redescobrimento das culturas
locais. Assim, identidade e/o patrimdnio sdo novos “recursos” da modernidade e de usos polivalentes.
Ja ndo se trata de produgdes mundiais que perdem progressivamente a pegada de seu lugar de origem
sendo de produtos que, ao contrario, o personificam e se espera deles que evoque um territério, uma
paisagem, uns costumes, uma identidade.

Palavras-chave: Globalizagdo, homogeneizacéo alimentar, desconfianga alimentar, identidade
alimentar, patriménios culinérios.
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L’alimentation contemporaine entre mondialisation et
patrimonialisation

Résumé: Le processus connu comme mondialisation implique un processus progressif
d’homogénéisation des aliments. Depuis les années 1960, la transition d’écosystémes trés diversifiés
vers d’autres hyperspécialisés s’est intensifiée et intégrée dans de vastes systémes de production agroali-
mentaire a I'échelle internationale. Maintenant, la « industrialisation » alimentaire a généré problemes
avec la citoyenneté. La méconnaissance des méthodes de fabrication des aliments transformés et ultra
transformés a suscité chez les consommateurs une attitude de méfiance a I'égard de l'offre alimentaire
vaste et diversifiée. L'industrialisation a entrainé la perte de « références », mais les consommateurs
en ont toujours besoin. Il est nécessaire de connaitre l'origine et/ou l'identité des aliments. Pour cette
raison, des opérations de « sauvetage » de variétés locales, ainsi que des produites artesanales, ont
été entreprises, etc. Ce sont des réponses couvertes dans la « spécificité », la « tradition », la « qualité
», le « connu », « l'artisanal », le « fait maison », le « go(t », le « propre »... Il a été la mondialisation
alimentaire progressive qui a provoqué une « nostalgie » par rapport aux « patrimoines culinaires ». |l
existe une conscience de la « tradition culinaire » et le fait que la cuisine constitue un patrimoine culturel.
Le phénomeéne de patrimonialisation des aliments se situe dans le contexte de 'ensemble des trans-
formations socio-économiques contemporaines et de leurs répercussions sur les comportements et les
idées liés a l'alimentation. Bien que la prise de conscience de la mondialisation de 'économie appelle
un besoin de références universelles, il est également vrai qu’un autre type de références consiste en la
redécouverte des cultures locales. Ainsi, identité et/ou patrimoine sont de nouvelles « ressources » de
la modernité et des usages polyvalents. Il ne s’agit plus de productions mondiales qui perdent progres-
sivement la trace de leur lieu d’origine, mais de produits qui, au contraire, lincarnent et qui devraient
évoquer un territoire, un paysage, des coutumes, une identité.

Mots-clés: mondialisation, homogénéisation des aliments, méfiance envers les aliments, identité
alimentaire, patrimoine culinaire.

Introduccioén

Globalizacién es un término muy recurrente y relativamente nuevo, pero sus con-
tenidos, aunque variados, no lo son tanto. De acuerdo con Mignolo (1998: 32), el
conceptode “globalizacion” puede relacionarse con laexpansion occidental iniciada
desde 1500 e incluye tanto el término de “sistema econdmico mundial”” de Inmmanuel
Wallerstein, como el de “proceso de civilizacion” de Norbert Elias. Globalizacién,
dice Hilary French (2000: 309-310), se ha convertido en un término habitual, aunque
puede tener significados distintos para diferentes personas. En cualquier caso, por
globalizacion puede entenderse el amplio proceso de transformaciones sociales,
incluyendo el crecimiento del comercio, inversiones, viajes y redes informaticas,
en el que numerosas fuerzas entrecruzadas estan haciendo que las fronteras de todo
tipo y a todos los niveles sean mas permeables que nunca. Como consecuencia de
esa progresiva y multi-dimensional permeabilidad, podria afirmarse que una de las
consecuenciasdel proceso de globalizacion esun proceso, también progresivo, de ho-
mogeneizaciony de pérdidade ladiversidad a nivel econémico, ecoldgicoy cultural.

Los procesos de globalizacion han supuesto la desaparicion de multitud de
manifestaciones o producciones de caracter local: desde variedades vegetales y
animales hasta lenguas, tecnologias y cualquier tipo de costumbres e instituciones
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socioculturales. Unas desaparecen, pero otras se expanden y generalizan. Por otra
parte, nuestra sociedad “actual”, mas industrial y asalariada que agricola y auto-
empleada, mas laica que religiosa y concentrada en nicleos urbanos cada vez mas
grandes, no sigue como “antafio” la pauta calendarica de los constrefiimientos eco-
I6gico-climaticos (tiempo de labrar, de sembrar, de cosechar, de trashumar, etc.), ni
la de las conmemoraciones religiosas (carnaval, Cuaresma, Pascua, Corpus Christi,
Navidad, etc.). La sociedad “urbano-industrial” ha “secularizado” y “desnaturaliza-
do” —o “des-ecologizado”— cada vez mas las manifestaciones de la vida colectiva.
Los ritmos temporales, a través de los horarios laborales, se han homogeneizado
considerablemente; los “modos de vida”, hasta cierto punto, también. Hoy, los ho-
rarios y calendarios laborales son considerablemente uniformes y, ademas, subor-
dinan otras actividades sociales y culturales. Los dias “laborales” y los “festivos”,
regulados uniformemente para la poblacion en su totalidad, los “fines de semana”,
los periodos de vacaciones escolares y los periodos de vacaciones laborales son los
que organizan la vida cotidiana tanto en sus aspectos mas ordinarios —los de “acti-
vidad”— como los mas extraordinarios —los del ocio y de la fiesta—.

Algo similar ocurre con los nuevos espacios y con el uso de los mismos. Re-
cordemos, por ejemplo, la importancia que tuvieron los mercados —dada su funcion
integradora, dentro de un espacio determinado— para configurar redes de personas,
actividades, relaciones e intercambios diversos. Hoy, aparentemente, los espacios
se han diversificado y, hasta cierto punto, sus funciones se han especializado. Ade-
mas de los mercados, han aparecido otros espacios importantes desde el punto de
vista de poner en relacidn, de manera mas 0 menos regular, a personas proceden-
tes de lugares diversos. Tales lugares son, por ejemplo, las macrodiscotecas, las
grandes superficies comerciales y los grandes centros comerciales, los centros de
atraccion turistica y los “grandes lugares del ocio” y parques tematicos. Ahora bien,
estos “nuevos lugares” no presentan caracteres distintivos propios o particulares;
puede decirse que todos son parecidos o idénticos entre si de un lugar a otro, de
un pais a otro. Las mismas actividades, las mismas “marcas”, las mismas “fran-
quicias”, las mismas musicas, las mismas indumentarias, las mismas cadenas de
distribucion, las mismas tecnologias, las mismas ambientaciones, los mismos este-
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reotipos de comida “étnica”.

Globalizacién y homogeneizacion de los repertorios
alimentarios

En términos generales, puede afirmarse que desde la década de 1950, sobretodo, la
alimentacion ordinaria se ha homogeneizado progresivamente como consecuencia
de haber pasado, en poco tiempo, de unos ecosistemas muy diversificados a otros
hiperespecializados e integrados en vastos sistemas de produccion agroalimentaria
a escala internacional. Asi, aumentd considerablemente la produccion mundial de
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alimentos al tiempo que desaparecian numerosas variedades vegetales y animales que
habian constituido la base de dietas de &mbito mas o menos localizado. Un mismo
dato puede servir para ilustrar ambos tipos de transformacion. A lo largo de la historia
se han registrado unas 7.500 variedades de manzanas; sin embargo, a principios del
siglo xxI, existen apenas unas 30y, de ellas, 10 constituyen el 90% de las manzanas
consumidas (Fischler, 1990). Abundan los ejemplos en este mismo sentido:

- En Coreadel Sur, el 74 % de las variedades, provenientes de 14 cultivos, fueron
completamente sustituidas en 1993.

- En China existian alrededor de 10.000 variedades de trigo en 1949 y sdlo unas
1.000 en 1970. También desaparecieron las especies silvestres de arroz, caca-
huete y cebada.

- En Malasia, Filipinas y Tailandia fueron abandonadas numerosas variedades
locales de arroz, de maiz y de frutas.

- En Etiopia desaparecieron determinadas especies de cebada y de trigo.

- En Argentina ha desaparecido la quinua.

- En Costa Rica fueron sustituidas las variedades indigenas de maiz.

- En Chile se ha constatado la desaparicion de variedades de patatas asi como de
especies locales de avena, cebada, lentejas, sandias, tomates y trigo.

Veamos qué es lo que ha ocurrido en las Gltimas décadas. Desde el punto de
vista de la produccién de alimentos, podria decirse que el problema de la escasez
podria haber sido superado. Han sido espectaculares los aumentos de produccion y
de productividad logrados tanto por unidad de superficie, en el caso de la agricultu-
ra, como por cabeza y tiempo de engorde, en el caso de la ganaderia y la piscicul-
tura. Un pollo se comercializa hoy en dia a las ocho o nueve semanas frente a los
cinco o seis meses en que se hacia hace apenas unas décadas (Martinez Alvarez,
2003: 9). Asimismao, otros progresos tecnoldgicos han sido muy decisivos de cara a
transformar las dietas y los habitos alimentarios.

Por un lado, la rapidez actual de los transportes ha contribuido, en el doble
sentido espacial y geogréafico, en la medida en que alimentos o productos de ambito
local pueden transportarse rapidamente de cualquier lugar a cualquier otro; y, por
otro, estacional, en la medida en que las diferencias climaticas de unos paises a
otros permiten, por ejemplo, consumir fresas 0 melocotones durante todo el afio.
De igual forma, las nuevas tecnologias aplicadas al hogar (neveras y congeladores,
sobre todo) han contribuido a disminuir la importancia de los ritmos estacionales.
En definitiva, hoy el mercado alimentario es un mercado plenamente globalizado,
de modo que los sistemas alimentarios se rigen cada vez méas por las exigencias
marcadas por los ciclos propios de la economia de mercado, los cuales han supues-
to, entre otras cosas, la intensificacion de la produccion agricola, la orientacion de
la politica de la oferta y la demanda en torno a determinados alimentos, la concen-
tracion del negocio en empresas de caracter multinacional, y la ampliacion y espe-
cializacion de la distribucion alimentaria a través de unas redes comerciales cada
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vez mas omnipresentes. La industrializacidn, los transportes y la ampliacion de las
redes de distribucién han contribuido a que el lugar geografico de produccién de un
alimento tenga menos que ver con el lugar de consumo (pollos de granja, tomates
de invernadero, lubinas de piscifactoria, etc.).

La globalizacién ha supuesto una enorme diversidad de la oferta alimentaria
en gama, precios y cocinas en todo el mundo. Asi, estos procesos han llevado a una
globalizacion de la dieta a escala internacional. Este proceso de globalizaciéon y
homogeneizacion alimentaria, también de industrializacion y “artificializacion” de
los alimentos, ha supuesto beneficios obvios: una mayor accesibilidad alimentaria
y disponibilidad de alimentos de conveniencia —o alimentos-servicio— que ahorran
tiempo y no hacen necesario un proceso de aprendizaje culinario, pues, en muchos
casos, se trata de “alimentos listos para servir” (Marti-Henneberg et al., 1987; Goo-
dy, 1989; Fischler, 1990; Contreras y Gracia, 2005).

Sin embargo, no s6lo se ha innovado en nuevos alimentos o composicio-
nes, sino también en nuevos conceptos. Algunas de las novedades alimentarias de
las dltimas décadas son méas conceptuales que fécticas: funcional o nutraceutico,
surimi, enriquecido, productos de la tierra, DOP, IGP, trazabilidad, con carnet de
identidad, fecha de caducidad, étnicos, precocinados, light, productos con, produc-
tos sin, modificados, de sintesis, analogos, snacks dietéticos, integrales, equilibra-
dos, suplementados, cadena de frio, listo para consumir, inteligentes, embutidos
vegetales, ecoldgicos, biolégicos, organicos, transgénicos, certificados, exoticos,
reformulados, tradicionales, casi tradicional, adaptado, “salvaje”, proximidad, cir-
cuito corto, comercio justo, auténtico, etc. Todo ello supone un cambio cualitativo
importante tanto en la produccion como en la percepciones y formas de consumo
de los alimentos y, consecuentemente, de toda nuestra alimentacion.

En laactualidad se dispone de una mayor variedad de alimentos a lo largo del
afio. Es cierto también que, para que esto haya sido posible, se ha tenido que recu-
rrir (para permitir la conservacion y el transporte) a un uso generalizado y creciente
de aditivos (conservantes, colorantes, aromatizantes, etc.). Estos aditivos contribu-
yen, por una parte, a una homogeneizacién progresiva de los alimentos y, por otra,
suponen una ingestion sistematica y prolongada de sustancias cuyas consecuencias
no son todavia bien conocidas. En cualquier caso, los cambios que se han produ-
cido en los regimenes alimentarios de la mayoria de paises del mundo ponen de
manifiesto, en lugar de la abundancia y del bienestar, una cierta mala nutricién.
Por supuesto que el interés por conseguir y producir mas alimentos y a menor
costo, continuara influyendo en el sentido de producir —y de consumir— productos
cada vez mas procesados u homogeneizados. Asimismo, las regulaciones sobre las
composiciones y procesos autorizados y no autorizados por razones “higiénicas”,
acttian en el mismo sentido.

Por otra parte, la industrializacion del sector agroalimentario, que se encuen-
tra en buena parte en la base de este proceso de homogeneizacidn y de intensifica-
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cién de la produccion al que estamos aludiendo, ha ido acompafiada de una ruptura
fundamental de las relaciones que los seres humanos habian mantenido fisicamente
con su medio y con el hecho de que numerosas tareas que, hasta entonces eran
realizadas por las personas responsables de sus cocinas, hoy se lleven a cabo en
la fabrica (Capatti, 1989; Goody, 1989). En efecto, en el Gltimo siglo y sobre todo
en sus ultimos sesenta afios, se ha producido la transformacion mas radical de la
alimentacion humana, trasladandose gran parte de las funciones de produccion,
conservacion y preparacion de los alimentos desde el &mbito doméstico y artesanal,
a las fabricas y estructuras industriales y capitalistas de produccion y consumo (Pi-
nard, 1988). En la actualidad, los sistemas alimentarios se rigen cada vez mas por
las exigencias marcadas por los ciclos economicos capitalistas de gran escala. La
comida es hoy un gran negocio en torno al cual se mueven cifras archimillonarias:
mayor productividad agricola, mas rendimiento de la ganaderia, intensificacion de
la explotacion maritima, incremento de los platos manufacturados, incremento de
la factura publicitaria, auge de la oferta restauradora, etc.

La evolucion de los modos de vida hacia actividades menos productives, tam-
bién esta en el origen de los procesos de homogeneizacion alimentaria. De una for-
ma u otra, el proceso de rapida industrializacion y urbanizacion del espacio desa-
rrollado en la segunda mitad del siglo xx, el cambio de la estructura econémica, las
transformaciones del mercado laboral, el aumento del nivel de vida de la poblacion,
la mayor presencia femenina en el trabajo extradoméstico remunerado, las varia-
ciones de la composicion familiar, la cosificacion del cuerpo, la hegemonia de la
delgadez y el nuevo valor otorgado al tiempo de trabajo y de ocio, han dado pasoa
expresiones alimentarias particulares: la alimentacion de la poblacion, a la vez que
se ha diversificado respecto a periodos recientes, también se ha homogeneizado e
internacionalizado en diferentes aspectos; el espacio culinario doméstico se hatec-
nificado coincidiendo con su menor utilizacion: al mismo tiempo que las comidas
caseras se han simplificado y las despensas se han llenado de alimentos-servicio
para ahorrar esfuerzos y tiempo como, y también de productos de reconocida cali-
dad y con denominacién de origen, otras cocinas previsiblemente se mecanizaran
alin mas en un futuro inmediato y se llenaran de nuevos tipos de alimentos, ya sean
funcionales, transgénicos y de quinta y sexta gama.

Asimismo, la individualizacion creciente de los modos de vida ha comportado
una cierta desritualizacion de las tomas alimentarias, reforzada por la disminucion
de las influencias religiosas y morales. La convivialidad asociada a las comidas —al
menos en lo que refiere a las comidas més cotidianas— ha perdido importancia. Ha
aumentado la diversidad de los tipos de tomas alimentarias segun los contextos (lu-
gares, momentos, comensales...) y, como consecuencia, ha aumentado el abanico
de expectativas relativas a las caracteristicas cualitativas de los productos alimen-
tarios (Lambert, 1997: 55).
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Todas estas tendencias han venido a conformar el sistema alimentario moder-
no, afectando a la estructura y composicion de las comidas, las formas de aprovi-
sionamiento, el tipo de productos consumidos, las maneras de conservarlos y co-
cinarlos, los horarios y las frecuencias de las comidas, los presupuestos invertidos,
las normas de mesa o los trabajos y valores asociados a las practicas alimentarias.
Se trata de un orden complejo y heterogéneo per se. Aunque, a diferencia de otras
épocas, la mayor parte de la poblacidon tiene hoy la posibilidad de elegir entre un
abanico de posibilidades y sus respuestas —de la misma manera que sucede en otros
ambitos sociales— son esencialmente plurales, existen numerosas presiones eco-
nomicas y politicas para que los comportamientos alimentarios de las poblaciones
industrializadas converjan y se asemejen mas entre si.

Las grandes empresas agroalimentarias controlan cada vez mas los procesos
de produccion y distribucién de alimentos que, ademas, son producidos cada vez
mas “industrialmente”, a pesar de que la nocion misma de “industria alimentaria”
(Atkinson, 1983; Fischler, 1990) resulta repugnante a mucha gente. En efecto, el
consumo de alimentos procesados y ultraprocesados ha aumentado considerable-
mente desde los afios sesenta del siglo xx y sigue haciéndolo a pesar de sus de-
tractores morales, gastronémicos, econémicos y dietéticos, tanto en los paises mas
industrializados como en los no tanto. El proceso esta lejos de ver su punto final
porque la tecnologia alimentaria esté disefiando constantemente nuevos productos
y las ultimas aplicaciones alimentarias de la biotecnologia anuncian numerosas
novedades alimentarias para un futuro mas o menos inmediato; por ejemplo, to-
mates que no se pudren, leche de vaca con vacunas incorporadas, berenjenas blan-
cas, arroces colorados y aromatizados, patatas con un almidon de mejor calidad
que las hara més crujientes una vez fritas, maiz con un leve sabor a mantequilla y
muchos mas.

Algunos estudiosos han denominado americanizacion de la alimentacion, al
proceso de homogeneizacion o de mundializacion de los habitos alimentarios en
tanto, en los ultimos afios, Estados Unidos ha sido el lider en el grado de sofistica-
cién del consumo de alimentos y de ciertos estilos de vida, y el resto de los paises
se han ido americanizando a diferentes ritmos (Reiter, 1996). Sin embargo, el pro-
blema es mas complicado, ya que no se trata de un proceso de americanizacion en
el sentido de una aculturacién pura y simple, sino méas bien de un proceso que, con
mas exactitud, se le podria denominar de macdonalizacién (Ritzer, 1992; Ariés,
1997). Este proceso de macdonalizacion seria el resultado de aplicar los criterios
de mecanizacién, intensificacion, estandarizacion y planificacion del trabajo, de
reduccién de costes y de obtencion de beneficios rapidos en todas las fases de la
cadena alimentaria, desde la produccion hasta el consumo. En este sentido, cabria
decir que las sociedades “occidentales” se americanizan menos de lo que se indus-
trializan, y se transforman mas de lo que se aculturan (Fischler, 1990).
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Ahora bien, de acuerdo con Poulain (2002, 20-25), los particularismos nacio-
nales y regionales no desaparecen tan rapidamente como algunos autores habrian
sugerido. Ciertamente, McDonald’s —aun siendo el primer restaurante mundial y
la imagen misma de la homogeneizacion— ha tenido que tener en cuenta este tipo
de particularidades en sus intentos de penetracion en las diferentes culturas ali-
mentarias del mundo y ha desarrollado estrategias de microdiversificacion para
adaptarse a algunas de las particularidades de los gustos de los mercados locales.
La estrategia de partida de esta cadena de restaurantes rapidos consideraba que su
oferta —la gama de productos resultantes de una organizacion muy sofisticada— era
inmodificable, poniéndose como objetivo superar los obstaculos de su aceptacion
a través del manejo de la comunicacion y el marketing. Sin embargo, ante la resis-
tencia de los mercados, poco a poco fue introduciendo una serie de modificaciones
en la oferta para adaptarla a los habitos locales. En Francia, por ejemplo, en los
restaurantes McDonald’s se sirve cerveza, mientras que, en Estados Unidos, estos
establecimientos no sirven bebidas alcohdlicas. En Francia, Holanda y Bélgica, la
mayonesa acomparia a los fritos, mientras que en los E.E.U.U. el ketchup goza de
una supremacia indiscutible. En sus inicios, esta cadena producia un café ligero
tipo “americano”, que no era en absoluto del agrado de los italianos o de los espa-
fioles. Hoy, las tecnologias han sido adaptadas para ofrecer tipos de café también
mas parecidos a los gustos locales. En este sentido, algunos particularismos locales
todavia son bastante fuertes; los espafioles contindian haciendo sus comidas en unas
horas que los franceses y los ingleses consideran muy tardias e, incluso, la misma
nocién de comida no cubre la misma realidad semantica.

Asi pues, la uniformizacion alimentaria presenta algunas importantes para-
dojas. Por ejemplo, no excluye que, en los grandes establecimientos distribuidores
(supermercados, hipermercados, centros comerciales), muchos productos se que-
den fuera de los lineales por falta de espacio; o que, en un s6lo afio, Estados Unidos
lance al mercado méas de 3.000 productos de alimentacion nuevos; o que, en los
diversos comercios expendedores pueda encontrarse pan de multiples tipos, yo-
gures de composicion muy variada o aceites de composicion diversa y de diversos
origenes. Un simple dato numérico: en los lineales de los grandes supermercados
como los que existen casi en cualquier pais del mundo, pueden registrarse hasta
18.000 referencias alimentarias.

Por otro lado, como sefialaba Malassis (1975), el hecho de aumentar consi-
derablemente las cantidades producidas no ha significado la desaparicion de las
desigualdades en los consumos. Lo que ha variado con el desarrollo agroalimen-
tario es que el consumo, a diferencia de etapas anteriores, se convierte en social-
mente practicable. Asi pues, nos encontramos frente a tendencias aparentemente
contradictorias. Entonces ;,como debemos entender la estandarizacion alimentaria?
Deben delimitarse los sectores o los aspectos en los que se da la homogeneiza-
cion. En cualquier caso, esta es paralela o simultdnea a un proceso constante de
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heterogeneidad socialmente vertical que, por otro lado, ha existido también a lo
largo de la historia. En efecto, a menudo cuando se habla de la homogeneizacion
de los consumos, parece como si solo se incorporase un aspecto de esa referencia:
los productos “disponibles” y no tanto los realmente ingeridos, ni las situaciones
gue preceden o acomparian el consumo, ni la identidad de quienes los ingieren. Las
diferentes estrategias que actualmente se deciden a nivel individual, doméstico o
local sugieren una diversidad no desestimable de los comportamientos que definen
la alimentacion cotidiana. En contra de la tesis que plantea la disolucion de las dife-
rencias debidas a cuestiones de clase, autores como Grignon (1980), Herpin (1980;
1984), Bourdieu (1988) o Gomez (1992) insisten en mostrar la permanencia de la
importancia del peso de la clase social en el consumo alimentario contemporaneo.
Asi pues, y en consecuencia con todo lo dicho, el reconocimiento general de
la mayor accesibilidad e hiperhomogeneizacion de los consumos debe contrastarse,
al menos, con tres realidades: 1) con la persistencia de la desigualdad social en el
acceso a determinados tipos de alimentos y a las posibilidades de eleccién entre los
mismos; 2) con la diferenciacion segun el bagaje sociocultural que condiciona a
grupos e individuos; y 3) con la variabilidad a partir de la oferta alimentaria (esta-
blecimientos, restauracion, productos) y de los particularismos locales.

Industrializacién alimentaria, rupturas en los sistemas de
representacion alimentarios y desconfianza de la ciudadania

Como se acaba de ver, la “revolucion industrial” aplicada a la industria alimentaria
ha permitido incrementar considerablemente la disponibilidad de todo tipo de ali-
mentos, hasta el punto de pasar de la escasez a la sobreabundancia. Este es el aspecto
positivo de esta revolucion, pero hay mas. Como indicara Fischler (1990), en pocas
décadas, la revolucion industrial, la especializacion y los rendimentos crecientes de
la produccion agricola y el desarrollo hipertréfico de las ciudades, han contribuido
a crear una “modernidad alimentaria” que ha trastocado la relacion del ser humano
con su alimentacion. Con la evolucién de la produccién y de la distribucién agroa-
limentaria, se ha perdido progresivamente todo contacto con el ciclo de produccion
de alimentos: su origen real, los procedimentos y las técnicas empleadas para su
produccion, conservacion, almacenamiento y transporte. Gruhier (1989) ha llegado
a decir que los animales que hoy consumimos — y también los vegetales— son au-
ténticos mutantes que tienen poco que ver con sus “antepasados” de hace s6lo 30 o
40 afos, mientras que el ser humano contemporaneo, al menos biol6gicamente, es
idéntico a su antepasado medieval.

Esta seria una de les manifestaciones de la “modernidad alimentaria” creada
por la revolucidn industrial y sus concomitancias (hiperespecializacion, busqueda
constante de los incrementos en los rendimientos de las producciones agro-gana-
deras, “desertizacion” de las zonas rurales, etc.). Asi, se habria “trastocado” el co-
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digo alimentario referido a las categorias sociales, y los sistemas taxonémicos de
la alimentacién habrian entrado en crisis. En definitiva, deberia hablarse de una
desestructuracion de los sistemas normativos y de los controles sociales que tradi-
cionalmente habrian regido las précticas y las representaciones alimentarias (Fis-
chler, 1990).

Las aplicaciones tecnoldgicas a la denominada ““cocina industrial” han permi-
tido “manipular” todos y cada uno de los atributos sensoriales que habia permitido
identificar y caracterizar un alimento: olor, textura, forma, color y sabor, principal-
mente. De este modo, ni la composicion, ni la forma, ni los olores, ni las texturas de
los alimentos evocan necesariamente un significado preciso y familiar en la actua-
lidad; s6lo cabe pensar en la amplia gama de productos surimi para ejemplificarlo.
Asi, los desarrollos recientes de la tecnologia o de la industria alimentaria pertur-
ban la doble funcion identificadora de lo culinario: la identificacion del alimento
y la construccién o la sancion de la identidad del sujeto (Fischler, 1985: 188). En
definitiva, si bien la industria alimentaria ha contribuido a solucionar una serie de
problemas derivados —en parte debido a la necesidad de compatibilizar la realiza-
cidn de las tareas domésticas o el trabajo asalariado a mayor o menor distancia del
hogar; y en parte por la estandarizacion de la cocina industrial, su normalizacién
de las materias primas y de calidades finales—parecen provocar un cierto rechazo
en la medida que no satisfacen alguna de las funciones esenciales del consumo ali-
mentario como, por ejemplo, ladel placer y la comunicacion (Delfosse: 1989, 428).

Ahora bien, la cultura alimentaria todavia es dominante y no parece haber

integrado el nuevo contexto de produccion-distribucion caracteritzado por una
agricultura muy mecanizada que proporciona las materias primas a las industrias
que, por su parte, realizan transformaciones cada vez mas sofisticadas y venden a
las grandes superficies los productos ya limpios, despiezados, procesados y empa-
quetados. En el universo de las representaciones, el mundo de lo comestible se en-
cuentra constituido todavia por alimentos procedentes del sector primario; es decir,
productos brutos y frescos con una imagen mental de naturaleza y en oposicion a
otros productos procedentes del sector industrial. La percepcion de los productos
alimentarios parece que continGa elaborandose a partir de este doble universo de
representaciones, dado que generalmente las personas consideran los “productos
industriales” menos buenos que los “productos naturales” (Lambert: 1996, 157-
158). La ciudadania expresa su percepcién mediante ideas sobre la autenticidad, la
calidad y el alejamiento de estos productos en relacién a esta cultura; esto podria
suponer la pérdida de su sentido hasta el punto de que no parezcan alimentos sino
“artefactos”, “plastico” o que “no tienen alma”, o, como dice Fischler (1990), OC-
NIs (Objetos Comestibles No Identificados). En este sentido, el disefiador F. Jegou
(1991) precisa que “la industria proporciona un flujo de alimentos sin memoria”, en
el cual la dimension simbélica de la alimentacion ya no es el resultado de un lento
proceso de sedimentacion entre la persona y su alimento, sino que le preexiste. Asi,
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los “nuevos alimentos™ pueden ser clasificados en el limite de lo comestible y su in-
gestion se muestra llena de riesgos. Los sistemas de representaciones de los consu-
midores evolucionan mas lentamente que los sistemas de produccion-distribucion
con sus innovaciones tecnologicas relativas tanto a los productos como al empa-
quetado, y tanto a los lugares de produccion como al transporte, al almacenamiento
y a la distribucién. Con el aumento de la importancia de las industrias agroalimen-
tarias, los consumidores solo tienen un conocimiento parcial de esta evolucion, el
cual va desde lo que podriamos llamar la situacion “tradicional” o “pre-industrial”
hasta la actual era del “cracking” y el “ensamblaje”. En este cuadro evolutivo, el rol
de las industrias alimentarias ha cambiado y el alimento se presenta de una manera
dual. Por una parte, se artificializa y, por la otra, debe conservar un estatus “natu-
ral”, pues este es el Ginico nexo tangible con la naturaleza para el consumidor. Asi
pues, si bien con el tiempo, las practicas alimentarias pueden ser evolutivas, el cam-
bio puede tropezar con la insatisfaccion del consumidor confrontado; por ejemplo,
a los alimentos “industriales” que encuentra insipidos o faltos del sabor que habria
sido caracteristico e, incluso, peligrosos (Lambert: 1997, 57-58).

Algunos se han preguntado hasta qué punto son compatibles la industria y la
tecnologia alimentarias con la calidad nutricional y gastronémica. Desde el punto
de vista de la ciudadania, las experiencias més recientes incitan a la desconfianza,
ya que la tecnologia ha estado mas al servicio del productor, del transportista y del
vendedor, que de les papilas del consumidor:

veamos lo que ha ocurrido después de veinte afios con las frutas y legumbres: se han vuelto
insipidas y sin gran interés gustativo. En efecto, se han efectuado las selecciones sobre una
cantidad de criterios favorables al productor, al transportista y al vendedor: rendimiento,
solidez del fruto, posibilidad de cosecha precoz o mecanizada, actitud para la maduracion
artificial, color y aspecto ventajoso, etc. [...] ¢ Los buenos tomates son los hinchados? ¢ Los
mejores guisantes son extrafinos? ¢ Los melocotones blancos son los exquisitos? Enton-
ces, se seleccionan los tomates bajo el criterio de la hinchazén, los guisantes bajo el de la
finura, los melocotones bajo el de la blancura, sin ocuparse jamas del sabor. Resultado:
melocotones blancos pero sin gusto, tomates hinchados pero insipidos, guisantes extrafinos
y harinosos. Y todo en consonancia: malas judias verdes pero sin hilos, fresas sin perfume
a pesar de su crujiente rojo carmin, manzanas rojas pero no maduras. (Gruhier: 1989, 77)

Hoy, la “artificializacion” de la alimentacion suscita problemas en el consu-
midor. Produce tanto una ruptura con las reglas ancestrales, como la oportunidad
de hacer evolucionar el perfil del comensal hacia un individuo consciente de su
pasado cultural, auténomo (libre de sus elecciones alimentarias en la abundancia de
la oferta), responsable (formado en el conocimiento de las caracteristicas de los ali-
mentos) y promotor de su propia riqueza alimentaria. Ahora bien, como sefiala Fis-
chler (1990), la ausencia de consenso implicito o explicito univoco sobre el arte y la
manera correcta de alimentarse, comporta una gran incertidumbre y una verdadera
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ansiedad. Al desconocimiento de las formas de fabricacion de los alimentos y de
las materias primas utilizadas, se afiade una actitud de desconfianza —mas pletérica
que nunca— hacia la oferta alimentaria. Ademas, la desconfianza del consumidor
es un estado afectivo primario ligado a su instinto de supervivencia, el cual no se
modifica con un simple razonamiento (Lambert, 1996: 169). Resulta fundamental
la familiarizacion en la aceptacion de los alimentos nuevos. Sylvander y Melet
(1994) evocan “la incertidumbre sobre las definiciones de los productos”, sobre la
“calidad de los productos”, que se encontrarian en el origen de “un aumento de la
desconfianza de los consumidores™, asi como el desarrollo de politicas de gestion
de calidad en las empresas. Hoy, del complejo sistema internacional de produccion
y distribucion alimentaria, los consumidores solo conocen los elementos termi-
nales: los lugares de distribucion y los productos. El resto es una verdadera “caja
negra” que entrafia un gran miedo, en tanto que la existencia se encuentra asociada
a la alimentacion. Por otra parte, con la globalizacién econdmica, las intoxicacio-
nes alimentarias han dejado de ser locales para convertirse en internacionales. En
efecto, en estos sistemas hipercomplejos en los cuales participan sin dominarlos,
los consumidores desorientados escuchan todos los rumores negativos de envene-
namiento, a menudo lanzados sin discernimiento por una prensa sensacionalista
que privilegia el gran titular alarmante. De todas formas, la complejidad creciente
del sistema alimentario y mediatico actual contribuye a alimentar un nimero cada
vez mayor de panicos alimentarios alternativos que mezclan lo imaginario y lo real.

Algunas reacciones nacionales o nacionalistas a la crisis de las “vacas locas”
evidenciaron algunas claves para valorar la dimension cultural existente en el con-
sumo alimentario en la actualidad. Cazes-Valette (1997, 210-211) evocé les nocio-
nes de “etnocentrismo” y de “xenofobia” de Lévi-Strauss —y mas concretamente la
actitud de rechazo hacia las formas culturales que resultan alejadas de aquellas con
las cuales nos identificamos— para explicar por qué algunos franceses, menospre-
ciando toda distancia cientifica, se contentaban con la mencion VF (Viande Fran-
caise) para tranquilizarse delante de la amenaza de las “vacas locas”. ElI enemigo
estaba en el extranjero —en este caso Inglaterra—. Reacciones casi idénticas tuvieron
lugar en Espana; se trataba de manifestaciones de “etnocentrismo alimentario”. L0
propio es un producto conocido, “tiene historia” e “identidad” y, en esta medida,
esta controlado y exento de peligro. La industrializacién ha provocado la pérdida de
referencias, pero la ciudadania seguia teniendo necesidad de ellas.

Por lo demas, la industrializacion en cuanto proceso tecnolégico, ha sido per-
cibida negativamente por diferentes colectivos sociales, como los consumidores,
facultativos, educadores y amas de casa. La manipulacién industrial de los alimen-
tos se acompafia de una expresion de incertidumbre provocada por los excesos que
incorpora el proceso en si mismo, de forma que la cadena agroalimentaria se cues-
tiona a todos los niveles (Millan, 2002: 279-281). Ello coincide paraddjicamente
con el aumento de las reglamentaciones sobre higiene y politicas de calidad puestas
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en marcha por las administraciones y el sector industrial, intentando garantizar la
estabilidad de las caracteristicas organolépticas y microbiolégicas de los productos
a lo largo de su vida, e intentando cazar al microrganismo alli donde se encuentre,
tal como plantea Poulain (2002: 20). EI fendmeno de control y de busqueda del
alargamiento de la vida de los productos beneficia a los procesos agroindustriales,
pero disminuye el gusto de los alimentos para el paladar del consumidor. Parale-
lamente, se afiora la desaparicion de numerosas variedades de manzanas, peras 0
de otras especies vegetales al tiempo que los pescados “pescados” en el mar han
adquirido la nueva categoria de “salvajes” para diferenciarlos de los pescados “cul-
tivados” en las granjas piscicolas o piscifactorias.

Asi pues, el aumento de alimentos mas baratos y platos preparados que per-
miten disminuir el tiempo dedicado a la cocina y espaciar las compras, se conjuga
con un cierto rechazo hacia este tipo de comida industrial, especialmente entre las
personas responsables de la alimentacion doméstica. La desconfianza por el origen
y los ingredientes afiadidos a este tipo de productos, ha venido suscitando entre
dichas responsables el temor en torno a los procesos quimicos agroalimentarios y,
en particular, a los aditivos. Esta desconfianza se haido trasladando, después, hacia
los productos que no se etiquetan de “naturales”, hacia los de riesgo bacteriol6gico
(mariscos, huevos, salsas) o hacia aquellos que se han sido manipulados genética-
mente: los alimentos transgénicos. Se habla de posibles riesgos para la salud y el
medio ambiente. En este sentido, los movimientos sociales surgidos en la comu-
nidad internacional —asociaciones de ecologistas y de consumidores— que buscan
presionar a los gobiernos sobre la regulacion de los avances de la biotecnologia y
sus aplicaciones comerciales, no han dejado de incrementarse en los ultimos afos.

Por un lado, esta el temor de recurrir a los productos procesados industrial-
mente y, por otro, la necesidad o comodidad de usarlos. En efecto, el beneficio de
la abundancia alimentaria se hace menos obvio cuando, por una parte, se pone en
duda la calidad de los alimentos producidos y cuando, por otra, se convierte en
posible proveedor de enfermedades y riesgos de diverso alcance. En este contexto,
las sucesivas crisis alimentarias (“vacas locas”, fiebre aftosa, peste porcina, gripe
aviar, salmonelosis...) alarmaron profundamente a los consumidores al poner de
manifiesto tanto el extraordinario alcance de la globalizacion del sistema alimen-
tario y, en consecuencia, de las repercusiones mundiales de sus incongruencias y
errores, como la escasa fiabilidad del sistema mismo. Por otro lado, dichas crisis
han provocado reacciones que van desde el incremento de regimenes alimentarios
alternativos hasta ahora minoritarios —como el vegetarianismo y el veganismo-,
hasta el rechazo o la disminucién del consumo de alimentos altamente apreciados
en etapas anteriores (las carnes rojas, por ejemplo) y que han puesto en situacion
dificil a sectores centrales de la produccion ganadera (Contreras, 2002).
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Movimientos de afirmacion identitaria 'y recuperaciéon de los
particularismos alimentarios

Enladécadade 1980, los gastronomos se quejaban de que las cocinas habian perdido
identidad y de que se habian desvirtuado, desaparecido o que habian abandonado los
viejos platos tradicionales. Se quejaban de la decadencia de las cocinas tradiciona-
les, nacionales y regionales. En Francia, por ejemplo, la restauracion “tradicional”
efectuada a partir de materias primas brutas, apenas representa el 4% del mercado
(Aries, 1997, 38). La cocina utiliza ya sin ningun tipo de complejo los productos
acabados listos para cocinar proporcionados por laindustria. La prisa, lamasificacion
y la dificultad de encontrar materias primas de calidad serian algunas de las causas
de la pérdida de identidad y de que las cocinas actuales se homogeneizaran progre-
sivamente y se caracterizaran por “sabores indiscernibles, de insipida melancolia,
monotonamente repetidos” (Lujan, 1990: 15-16).

Sin embargo, a partir de la conciencia de pérdida de las cocinas tradicional,
regional y nacional, se emprendieron auténticas operaciones de rescate de varieda-
des vegetales y de razas de animales locales o regionales, asi como de productos
locales artesanales, de platos tradicionales, etc., en defensa de la especificidad, la
tradicion, la calidad o lo natural, lo conocido, lo artesanal, lo casero, lo propio y
el sabor. Se trataba tanto de una reivindicacion del sabor (en si mismo, frente a la
insipidez) como de los sabores (ligados a memorias mas 0 menos concretas de lo
auténtico y lo propio, frente a lo anénimo); todo ello ligado a un fenémeno mas
amplio y complejo que tiene que ver con la reivindicacion de los patrimonios cul -
turales, con la tradicién y el interés por recuperarla, con la conciencia de una cierta
invasion de una cada vez mayor homogeneidad alimentaria y la consiguiente pérdi-
da de identidad frente a la necesidad de mantenerla y afirmarla, etc.

Estas operaciones han disfrutado, en ocasiones, de importantes ayudas eco-
noémicas procedentes de diferentes organismos publicos. Asimismo, las dicoto-
mias producto natural/producto artificial, producto del pais/ producto de fuera o
producto artesanal/producto industrial, pueden ser utilizadas como estrategias de
mercado a pequefia 0 mediana escala. Un aspecto complementario de estas consi-
deraciones refiere al interés de los productores por el logro de “Denominaciones
de Origen”, “Denominaciones de Calidad”, “Indicaciones Geograficas Protegi-
das”, ya no solo relativas a los grandes vinos, sino, también, a quesos, embutidos,
variedades de legumbres y vegetales, frutas, carnes, pescados, etc. Se trata de una
respuesta comercial, agresiva o defensiva de grandes o de pequefios productores
que, amparandose en la especificidad, la tradicion, la calidad, lo conocido, lo ar-
tesanal, lo casero, el sabor y lo propio, pretenden concurrir en un mercado cada
vez mas monopolizado por las grandes marcas industriales y las grandes cadenas
de distribucion. También es cierto que, constatadas estas nuevas tendencias, las
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empresas de la industria alimentaria pretenden explotar estos mismos atributos
atribuyéndoselos a sus productos.

Precisamente, ha sido la progresiva globalizacién y homogeneizacion ali-
mentarias —o al menos la “conciencia” de ello—, lo que provocé una cierta nostalgia
relativa a los modos de comer y a los platos que han ido desapareciendo, suscitando
un interés por regresar a las fuentes de los patrimonios culinarios. La insipidez de
tantos alimentos ofrecidos por la industria agroalimentaria provocaba el recuerdo
mas o menos mitificado o idealizado de las delicias y de las variedades de ayer; un
ayer no necesariamente percibido de modo muy objetivo. Asi, crecié una concien-
cia relativa a la erosion que han sufrido los complejos culinarios y los complejos
alimentarios animales y vegetales. De este modo, la frustracion y la insatisfaccion
que provocaban los alimentos industriales, y los cada vez mas expandidos servi-
cios de catering, dio lugar a una reivindicacion del placer de la mesa, el derecho
a disfrutar de los sabores y de la calidad, la necesidad de mantener, al precio que
fuera, los productos propios de la tierra, asi como los conocimientos y las técnicas,
el saber hacer que les acompafian, las variedades locales, la riqueza y la razén de
ser de la tradicion, la identidad que nos confieren los gustos especificos a través de
los guisos particulares y al hecho de consumirlos en fechas sefialadas, fechas de
comunidn identitaria. Asi, hemos asistido a una eclosion de la gastronomia, carac-
terizada por una valoracion inédita del fenémeno culinario. Esta eclosién valora
simultaneamente el aspecto hedonista de la comida, el estético y creativo, el valor
de los productos o0 materias primas de caracter local y tradicional, y el nexo conun
territorio y una cultura determinados.

En definitiva, los procesos de homogeneizacion cultural, también los de ho-
mogeneizacion alimentaria, que acostumbran siempre a encontrar resistencias, die-
ron lugar a movimientos de afirmacion identitaria que, en el terreno alimentario,
se concretaron en la recuperaciéon de variedades y platos propios, locales y con
“sabores especificos”. Aparecio, entonces, la conciencia de “tradicion culinaria”, la
revalorizacion de sabores y saberes tradicionales, las recuperaciones de productos
y de platos “a punto de desaparecer” o ya desaparecidos, y la consideracion de que
la cocina constituye un patrimonio cultural que debe ser protegido por razones
ecoldgicas y culturales.

Se trataba tanto de una reivindicacion del sabor (frente a la insipidez) como
de los sabores (ligados a memorias mas o menos concretas de lo auténtico frente a
lo andnimo o ajeno). Todo ello ligado a un fenémeno mas amplio y complejo que
tiene que ver con la reivindicacion de los patrimonios culturales, con la tradicion
y el interés por recuperarlos, con la conciencia de una cierta invasion de homoge-
neidad alimentaria y la consiguiente pérdida de identidad frente a la necesidad de
mantenerla y afirmarla.

En los actuales procesos de patrimonializacion alimentaria, los diferentes
usos ideoldgicos por parte de los discursos hegemonicos y por parte de las estrate-
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gias economicas de los diferentes sectores implicados (por ejemplo, los turisticos)
son muy importantes. En cualquier caso, como sefiala Espeitx (2000), decir que la
valoracion de la “cocina regional” y de los “productos tipicos” es el resultado de
una interpretacion y una reconstruccion mas o menos reciente, no supone decir que
esta cocina y estos productos no existieran; es decir, productos bien adaptados a un
medio y platos propiamente locales, caracterizados por unos ingredientes basicos,
unos principios de condimentacion caracteristicos y un conjunto de procedimientos
culinarios, reglas, usos, practicas, utensilios, representaciones simbolicas y valores
sociales. Lo que resulta realmente nuevo es el significado y la funcion que se les
otorga, su papel econdmico y los usos ideoldgicos que les son atribuidos por los
discursos hegemonicos, independientemente del diferente grado de interiorizacion
por parte de las personas.

En los discursos espontaneos de la ciudadania, pero también en el de los
promotores de la restauracion y del turismo, las cocinas y los productos locales son
vistos como un universo tradicional en el sentido ingenuo del término; es decir,
por un lado estables, fundados sobre una tradicion inmutable por oposicion a las
transformaciones y a los ciclos de la economia de mercado, y por otro, auténticos
como oposicion a lo artificial de los medios urbanos. En este espacio de supuesta
autenticidad, los productos y las practicas reposarian sobre los valores de uso y la
demanda de los consumidores emergeria de una vision edénica de la ruralidad feliz
(Atkinson, 1980; 1983; Bonnain-Moerdych, 1980; Eder, 1996). De hecho, los pro-
yectos politicos creados para inventariar los patrimonios alimentarios y culinarios
locales son un buen ejemplo del interés que despierta el mantenimiento de los parti-
cularismos locales o, llegado el caso, su restitucion (Bérard-Contreras-Marchenay,
1996; Bérard y Marchenay, 2004; Espeitx, Céceres y Massanés, 2001; Contreras,
Céceres y Espeitx, 2004; Poulain, 2002).

La importancia cada vez mayor concedida a las producciones “localizadas”
corre pareja a la evolucion de las sociedades industrializadas, generando una cierta
sobreabundancia de espacios que “borran” el significado de los lugares. Los aspec-
tos positivos que les son atribuidos reflejan una cierta voluntad de hacer frente a
una homogeneizacion y globalizacién excesivas. Sin embargo, la autenticidad, la
tradicion y las raices pueden ser ampliamente manipuladas en una época en la que
el mercado y la comunicacion dominan la dindmica social. El “terruiio” o el paisaje
son objeto de una demanda sin precedentes que da paso a numerosas y diversas
estrategias de gestion ambiental, mercantiles e identitarias. Si ayer el “progreso” y
el beneficio econdmico estuvieron ligados a la intensificacion agricola y a la homo-
geneizacion de los paisajes, hoy, la plusvalia y la calidad de vida parecen ligadas a
la recuperacion de lo que ayer desaparecié como consecuencia de aquel progreso.
Actualmente, las producciones agricolas y alimentarias localizadas ocupan un lugar
especifico en el universo agro-alimentario, estimulando una diversificacion de las
producciones y una extensificacion de las précticas técnicas. Ademas, las preocu-
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paciones actuales de conservacion de la biodiversidad pueden encontrar, en tales
producciones, vectores de mantenimiento in situ de organismos vivos ligados a
una forma de originalidad. Asimismo, estas producciones guardan relacion con la
gestion del territorio, el microdesarrollo local de zonas desfavorecidas o la gestion
del paisaje y su sostenibilidad (Bérard, Contreras, Marchenay, 1996).

Cocinas y patrimonializacion en un contexto de globalizacién

¢Por qué una determinada manera de alimentarse, unos productos y unas formas
de prepararlos y consumirlos “locales”, se convierten en objeto de patrimonializa-
cién? Una cultura alimentaria es el resultado de un largo aprendizaje que se inicia
en el momento del nacimiento y se consolida en los contextos familiar y social. Las
formas de alimentarse, los productos que se consumen y la forma de cocinarlos,
se relacionan con los recursos locales, con las caracteristicas del clima y de los
suelos, es decir, con el territorio, con las formas de produccion, con la agricultura
y con la ganaderia; y también con las formas de aprovisionamiento y el comercio.
También tiene que ver con los saberes, con los conocimientos y con las practicas
culturales que se inscriben en un contexto socioecondmico determinado. Por todo
ello, la alimentacién y todo lo que se relaciona con ella, ha sido percibida comoun
marcador étnico. Dicho de otro modo, la alimentacién ha sido uno de los elementos
que ha contribuido a “generar identidad”, mediante la constatacion de la diferencia.
Hoy, el concepto de identidad, de amplio uso —y abuso— se asocia a menudo con la
cocina nacional o regional; se habla extensamente de su caracter identitario, se le
otorga el valor de “signo de identidad”, aunque no se precise con claridad qué se
dice con todo ello.

Conviene destacar que mientras que los rasgos distintivos han sido mas mar-
cados, la percepcion de la diferencia servia méas bien para atribuir caracteristicas
negativas a los “otros” (otra poblacion, otra nacion, otro grupo social); la consta-
tacion de la diferencia se convierte en un valor positivo justamente en el momento
que se produce un proceso de homogeneizacion en el ambito de la alimentacion, y
en el que esta diferencia se reduce. Por otra parte, hay que tener presente que los
mismos hechos alimentarios pueden ser presentados como positivos y, por tanto,
actuar como emblemas o como aspectos negativos, y asi estigmatizar en funcion
del uso que se le quiera dar a la argumentacion. Una practica cotidiana como es la
alimentacion, se inscribe en un marco de representaciones y de significados con
la finalidad de establecer categorias entre los territorios, los agentes y los grupos
sociales. Asi, las diferentes formas de cocinar pueden actuar de frontera entre los
grupos sociales en contacto. Por tanto, el salto que se da entre la constatacion de la
diversidad (Calvo, 1980: 20) y su uso ideolégico, s6lo es posible porque las prac-
ticas alimentarias también forman parte de las estrategias sociales y participan del
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conjunto de conflictos y de tensiones de la sociedad. No pueden, por tanto, anali-
zarse aisladamente de esta realidad.

Como hemos apuntado ya, se reconoce facilmente una heterogeneidad ali-
mentaria fruto de la diversidad geoecondmica, historica y sociocultural, y se re-
conocen también comportamientos alimentarios particulares como consecuencia
de los procesos que se han ido articulando en una sociedad por el mero hecho de
formar parte del mundo industrializado. Ahora bien, es la interaccion intercultural
lo que hace que las poblaciones de los diferentes lugares adquieran conciencia de
sus particularidades; solo a través de la interrelacion se adquiere sentido de perte-
nencia e identidad. La comida es un elemento importante que sirve a los grupos
sociales para tomar conciencia de su identidad y de su etnicidad —entendida como
el sentimiento de formar parte de una entidad cultural distinta—, de manera que
compartirla puede significar el reconocimiento y la aceptacién o incorporacién de
estas diferencias (Macbeth, 2002; Medina, 2002). También es cierto que muchas
veces estos trazos han servido para la segregacion y el rechazo culturales, pues la
idea que cada grupo se hace de la comestibilidad de los productos ocupa un lugar
importante a nivel de los contactos culturales.

La aplicacidn rigurosa de las reglas alimentarias ha sido, a lo largo del tiem-
po, una proteccién contra la aculturacion y la pérdida de identidad ante el contacto
cultural con otros grupos; es légico, por ejemplo, que los colectivos de inmigrantes
no quieran abandonar ciertas practicas, sino crear en la sociedad de destino los
espacios adecuados para satisfacer sus peculiaridades alimentarias. Estamos ante
un proceso en el que intervienen numerosos aspectos psicoculturales en el que la
alimentacion juega un rol diferenciador: en primer lugar, por el sentido otorgado
a los productos autéctonos y, en segundo, por la codificacién social y cultural que
se opera entre los diferentes grupos y clases sociales a partir de la aceptacion —o
no— de las cocinas de los otros. De forma paralela, estas practicas se convierten en
parte del patrimonio de pertenencia y sirven también para la rememoracion emotiva
e identitaria. El reto que hoy se plantea en las areas de encuentro multicultural, es
el de favorecer la confluencia del mestizaje alimentario asi como la continuidad de
ciertas précticas que, como las culinarias, contribuyen a preservar la particularidad
cultural frente a la homogeneizacion, atn a pesar de que las presiones ejercidas por
la politica econdmica de las sociedades industrializadas apuntan inexorablemente
hacia una internacionalizacién de casi todo: los trazos y los gustos culinarios, la
inseguridad y el riesgo, los problemas de salud, la mercantilizacion del cuerpo o el
uso y la conceptualizacion del tiempo. En realidad lo que se preserva es la propia
cohesion comunitaria a través de los rituales que contribuyen a delimitarla y repro-
ducirla 'y, precisamente, la comida siempre ha sido un componente indisociable de
los mismos: platos para ser comidos en familia, en dia de fiesta o de reunion, etc.
Es cierto también que, en un contexto de foraneidad, el motivo de la reunion comu-
nitaria puede ser para preparar y comer alguno de esos platos.
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El fendmeno de patrimonializacion de las cocinas nacionales o regionales
—que muchas veces supone la reconstruccion, la reinvencion y la valoracién de
estas— se produce en contextos socioecondémico e histérico determinados; por tan-
to, es necesario situarlo en el marco en el que tiene lugar. Su contexto es el del
conjunto de las transformaciones socioeconémicas contemporaneas y de sus re-
percusiones en los comportamientos y en las ideas relativas a la alimentacion. En
cualquier caso, conviene tener presente que no se trata de una situacion homogeénea
en los diferentes paises. Las diferencias en los ritmos y en la profundidad de las
transformaciones varia mucho de un pais a otro, o de una region a otra. En efecto,
son evidentes los paralelismos en los procesos de patrimonializacion de las cocinas
locales en diferentes paises y regiones. Una comparacion de procesos podria permi-
tirnos responder a una serie de preguntas como, por ejemplo: ¢cudles han sido los
principales agentes de la patrimonializacion? ;Cuales han sido sus objetivos? ¢La
patrimonializacion de las cocinas nacionales y la patrimonializacion de las cocinas
regionales son diferentes momentos de un mismo proceso, o se trata de cosas di-
ferentes que parten de situaciones diferentes y en las que intervienen otros agentes
con otros condicionantes y otras motivaciones?;Los procesos de patrimonializa-
cién en los diferentes paises comparten todos las mismas caracteristicas funda-
mentales o existen suficientes diferencias entre ellos como para hablar de procesos
diferentes? (Espeitx, 2000).

Si bien la toma de conciencia de la mundializacion de la economia conduce
a una necesidad de referencias universales, el papel jugado por las grandes marcas,
por ejemplo, también es cierto que otra manera de encontrar referencias consiste
en el descubrimiento o redescubrimiento de las culturas locales y en el hecho de
compartirlas en alguna medida (Rochefort, 1995: 173). En este sentido, identidad
y patrimonio son nuevos recursos de la modernidad y de usos polivalentes. En
este caso ya no se trata de producciones mundiales que pierden progresivamente la
huella de su lugar de origen, sino de productos que, por el contrario, lo encarnan.
Se espera de ellos que evoquen un territorio, un paisaje, unas costumbres, una re-
ferencia identitaria.

Conclusion: las paradojas de la patrimonializacion

Curiosamente, a medida que mayor es la homogeneizacién alimentaria a nivel mun-
dial, también es mayor la reivindicacion patrimonial e identitaria de la cocina, desde
los niveles locales a los nacionales, independientemente de cémo se concreten estos
Gltimos. Como reaccion a la estandarizacion, se ha reivindicado el mantenimiento
o la recuperacion de tradiciones culinarias, de viejas recetas y de productos de los
propios paisajes que se habian perdido, y a los que ahora se les atribuye una mucho
mayor calidad gustativa, asi como una mayor garantia para la salud, considerandolos
“propios”, ligados a sus paisajes, a los calendarios festivos o rituales, codigo propio
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de gustos y preferencias y, en definitiva, a la manera particular de identificar los ali-
mentos y de identificarse a través de ellos. Se ha desarrollado, pues, una conciencia
de tradicion culinaria, se reivindica un calendario festivo propio con sus correlatos
gastrondémicos, se revalorizan los sabores y las calidades de los platos tradiciona-
les —sin excluir la capacidad para “innovarlos” o “adaptarlos™ — y se evidencia, en
cualquier caso, el interés por evitar la desaparicion de las cocinas mas 0 menos
“localizadas” que son consideradas como visibles expresiones identitarias.

Los procesos de patrimonializacion tienen algo de paradojico, pues surgiendo
de un cierto rechazo de los procesos de uniformizacion cultural, derivados de la 16-
gica propia de la economia de mercado, parecen haber sido rapidamente asimilados
y mas 0 menos estereotipados dentro de esa misma l6gica econdémica. Los valores
del pasado, la diferencia, la calidad, el lugar y la exposicion, se conjugan para fa-
vorecer la visibilizacion de los bienes patrimoniales alimentarios en el mercado de
consumo. Asi, por ejemplo, muchas tradiciones —las gastronémicas incluidas— han
sido consideradas y revalorizadas como recursos culturales o econémicos en forma
de espectaculos para el turismo, nacional o internacional, en forma de libros cuida-
dosamente editados e ilustrados, de restaurantes tipicos, de talleres de artesania y
de animacion cultural, de comercios especializados en el suministro de materiales,
de cadenas de distribucion de productos artesanales tradicionales. Podria decirse,
entonces, que lo tradicional “se ha puesto de moda” y que, en esta misma medida,
la tradicion constituye un valor de la modernidad, un valor afiadido desde el punto
de vista econémico, ya que anima la demanda y aumenta el precio. Lo tipico, lo
tradicional y lo rural, resultan ahora globalmente idealizados y subsumidos en la
I6gica de la economia de mercado para consumidores urbanos.

Asimismo, en la medida en que la tradicion ha sido considerada patrimonio
cultural, su recuperacién y mantenimiento han sido subvencionados econdémica-
mente por diferentes instancias de las administraciones publicas. En cualquier caso,
parece que la tradicion y el patrimonio cultural, en cualesquiera de sus multiples
formas, constituyen una actividad cada vez mas propia de un fenébmeno absoluta-
mente moderno: el ocio. Con la generalizacion y la valorizacion del “tiempo de
ocio”, las manifestaciones culturales de caracter local no responden ya tanto a los
actores locales, la gente que, globalmente vive y trabaja en un lugar y de acuerdo
con un modo de vida particular, sino a profesionales mas o menos especializados y
directa o indirectamente relacionados con las actividades econdémicas.

De esta manera, se ha desarrollado un nuevo mercado: el de los particularis-
mos alimentarios de caracter local, que deben ser preservados porque constituyen
un patrimonio cultural. Resulta muy ilustrativo el movimiento slow food, nacido en
Turin en 1990 y cuya mision consite en aflorar los productos de calidad, y en mag-
nificar los terrufios, las habilidades y los conocimientos tradicionales. Mas o menos
de repente asistimos a una vuelta de la diversidad, y los productos de la tierra o
productos tradicionales adquieren un prestigio notable (Pitte, 2005). Precisamente,
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a través del mercado se desencadena (Gonzalez Turmo, 2005) uno de los mecanis-
mos mas claros de patrimonializacion de la alimentacién y de la cocina con partici-
pacion e interés de actores muy diversos, desde las empresas agro-alimentarias y de
la restauracion turistica, hasta las administraciones publicas, pasando por consejos
de certificacion, homologacién, acreditacion, etc.

De este modo, los bienes patrimonializados sufren una descontextualizacion
progresiva de las maneras de vivir particulares dentro de las cuales tuvieron su ori-
gen y adquirieron su particular significacién. Hoy, la mayoria de los objetos patri-
monializados que tenemos ocasion de observar estdn poco o nada integrados en un
sitio 0 a un modo de vivir particulares. En este proceso, unas manifestaciones han
desaparecido sin que nadie las reivindigue, y otras —sobre todo aquellas que tienen
una mayor dimension estética o de espectaculo— han tenido tal éxito que, incluso,
pueden ser imitadas en numerosos lugares. Hoy, la tradicion se descontextualiza, se
desglosa o se fragmenta cada vez més en especialidades diferentes y concretas, y
es mantenida o recuperada no tanto por individuos pertenecientes a una sociedad o
una cultura particulares, sino por otros agentes muy diversos, tales como asociacio-
nes, corporaciones, administraciones publicas, empresarios turisticos, etc.

El simple hecho de “patrimonializar”, convierte al objeto de esta en algo dife-
rente de lo que era anteriormente. Se puede mantener el aspecto formal —no siempre
ni en la misma medida—, pero la funcién y sus significados son otros.! En cualquier
caso, en la patrimonializacion de productos locales opera un cierto deslizamiento
de estatus, convirtiendo los productos propios de una cultura local en productos
reconocidos por la ciudad (Lenclud, 1987; 118); inmaterial, fluctuante y maleable,
esta patrimonializacion resulta de dificil gestion para los interesados, sobre todo
cuando descansa en elementos de la cultura local que tienen una importante fuerza
evocadora.

Algunas recuperaciones son ilustrativas de estas paradojas. Veamos tres
ejemplos catalanes: el de un queso, un embutido y un plato. El tupi, un queso de
refermentacion, estaba ligado a la utilizacion de restos de queso en una economia
autarquica en la que tenia un estatus de alimento de necesidad. Llamado a desapare-
cer a finales de los afios sesenta, hoy es un producto valorizado y vendido a un alto
precio. Su produccion pasé de ser doméstica y basada en la actividad femenina, a
estar en manos de los neorurales de procedencia urbana que aprendieron a elaborar-
lo de las mismas personas que abandonaban la produccién. El tupi es un producto
emblematico, estrechamente ligado al desarrollo del turismo (Bertran, 1996).

1 No se puede hablar de un dnico significado, pues el hecho de que la patrimonializacion
dé un determinado sentido al objeto —integrado en un discurso dominante—, no quiere
decir que no pueda adquirir otros significados y funciones paralelas, y que estos no se
puedan transformar en el transcurso del tiempo.
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La girella habia estado a punto de desaparecer y ahora se esta recuperando.
La elaboracién de este producto era muy laboriosa, pues para la matanza, se tiraban
las visceras del cordero que se empleaban para elaborar la girella. Hoy, su elabora-
cién se hace comprando las visceras ya limpias y afiadiéndoles mayor cantidad de
arroz y de pan que antes, y es preparada por las carnicerias que es donde més se ha
promocionado el producto (Espeitx, Caceres, Massanés, 2001).

El trinxat es un plato que aprovechaba las sobras de verdura de la cena del
dia anterior para el desayuno. Actualmente, se recupera en los restaurantes como
un entrante de la comida, al mismo tiempo que se suaviza el gusto mediante la
incorporacion de aceite de oliva en vez de la manteca de cerdo, y aumentando la
calidad del tocino que lo acompafia. A nivel local, sigue habiendo una tradicion de
consumao, pero no la disposicion para la elaboracion doméstica, estold que estimula
la produccion en las carnicerias y en los restaurantes. Hay que afiadir también el
interés creciente por parte de los visitantes por los productos tipicos locales. No
conocen el producto, pero tienen interés en probar lo “tipico” del lugar y estan dis-
puestos a comprarlo para llevarlo como recuerdo souvenir.

Hasta cierto punto, como sefiala Aubaile-Sallenave (2005), las recetas estan
como “desencarnadas”, desgajadas de las culturas de origen al haberse perdido los
nexos con los momentos fuertes de la vida social local. En efecto, muchos bie-
nes patrimonializados sufren una descontextualizacion progresiva de los modos de
vida particulares dentro de los cuales tuvieron su origen y adquirieron su particular
significado. Hoy, la mayoria de los objetos patrimonializados estan poco o nada
integrados en un lugar o a un modo de vida particulares. En este proceso, unas ma-
nifestaciones han desaparecido sin que nadie las reivindique;, y otras —sobre todo
aquellas que tienen una mayor dimension estética o espectacular— han tenido tal
éxito que, incluso, pueden ser imitadas en numerosos lugares.

En definitiva, la patrimonializacion de bienes alimentarios, locales y tradicio-
nales, esta muy ligada, por un lado, al fendbmeno del turismo vy, por otro, al desa-
rrollo de la restauracién. En efecto, las gastronomias locales forman parte cada vez
mas de los recursos susceptibles de ser explotados por parte de la oferta turistica
que pretende atraer un maximo de turistas. Sin embargo, turismo y restauracion
no sélo contribuyen a la valoracion de las cocinas tradicionales y su consiguien-
te recuperacion, sino también a su transformacion y redefinicion bajo parametros
muy diversos, incluso a veces, casi contradictorios. Los restaurantes ofrecen platos
y productos que responden a su propia concepcion de lo que consideran es tra-
dicional de la zona. Los clientes, por su parte, piden y esperan encontrar lo que
consideran representativo, tipico o tradicional, independientemente de su grado de
conocimiento de la zona y de la adecuacion del mismo que puedan tener. En cual-
quier caso, estd claro que, por parte los restauradores y por parte de los clientes
“turistas”, se producen elaboraciones previas de lo que consideran representativo y
tradicional, y que sus influencias reciprocas contribuyen a reproducir. Este proceso
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da lugar a una primera tarea de seleccion (y en esa misma medida, de reduccién
y simplificacién) de aquellos platos y productos considerados representativos, y a
otra posterior, de idealizacion, reproduccion y generalizacion. En cualquier caso,
como no siempre la idealizacion es razdn suficiente para que un producto o un pla-
to resulte de gusto agradable, los platos previamente idealizados y seleccionados
pueden ir acompafiados de una cierta adaptacion o adecuacion a los gustos actuales
0 a las exigencias fijadas por los codigos —de grados de elaboracion y de precio—de
la restauracion profesional. Es decir, se ofrecen a menudo los productos tradicio-
nales del lugar, pero preparados de formas diferentes. En definitiva, los productos
recuperados aparecen com hibridos que recuerdan mas o menos los originales. Se
trata, como ya sefialaron Brombergery Chevallier (1999: 15-16) dereproducciones
presentadas como tradicionales y como signo de la continudad de los lugares, de las
cosas, de los saberes, de los procedimientos y de las personas.
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