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RESUMEN:

En el ensayo se analizan procesos de transformacién de la alimentacidén en patrimonio cultural. Estas dinamicas,
gue suponen la seleccion y activacion de determinados elementos de las tradiciones culinarias, son promovidas por
distintos agentes sociales que pugnan por la version autorizada. El estudio de distintos referentes empiricos
permite identificar tres modelos ideales a través de los cuales la alimentacion es elevada a la categoria de
patrimonio cultural: exo-patrimonializacion, endo-patrimonializacién y patrimonializacidon negociada.
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ABSTRACT:

This study analyzes how food is transformed into cultural heritage. This process, which involves the selection and
activation of certain elements of culinary traditions, is promoted by different social agents who claim authorship
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over these elements. The study of different empirical referents in Mexico and Spain has allowed for the
identification of three ideal models through which food is raised to the category of cultural heritage: exogenous
social construction of cultural heritage, local construction of cultural heritage and negotiated construction of cultural
heritage.

Keywords: Food; Tradition; Heritagisation; Gastronomy

INTRODUCCION. LOS BINOMIOS CULTURA-ALIMENTACION Y PATRIMONIO
CULTURAL-GASTRONOMIA

La alimentacién nos nutre fisicamente y es, al mismo tiempo, un componente esencial de la cultura (<anteroy Ruiz-
Ballesteros, 2012; Contreras y Gracia, 2005; Duhart, 2002; Goody, 1995; Montanari, 2004)_ En su definicién, “alimento” no es

todo lo que biolégicamente se puede consumir, sino aquello que cada cultura selecciona entre una amplia gama de
productos posibles como resultado de procesos histdricos concretos que dan lugar a tradiciones culinarias

especificas (Harris, 1989y

A través de los alimentos podemos aproximarnos a la experiencia de la humanidad como especie, al tiempo que a
la diversidad de culturas. Qué se come en cada lugar esta relacionado con el entorno ecoldgico y los procesos de
produccion, distribucién y consumo; pero también con factores ideaticos no ligados estrictamente a la

infraestructura cultural (8eody Corona, 2011. Mintz, 2003y Comg jlustra Saceres (2011y hara un caso en la frontera
luso-espanola, el pescado del rio Guadiana no se consume en las localidades riberefias andaluzas de Ayamonte y
Sanlicar de Guadiana y si en la orilla portuguesa (Vila Real de Santo Anténio, Alcoutim y su entorno) donde
existen comunidades tradicionales de pescadores fluviales, lo que nunca ha ocurrido en la contigua zona de
Andalucia, a pesar de situarse en la margen izquierda del mismo rio. El ejemplo revela el caracter relativo de la
alimentacion, ya que las poblaciones de ambos paises comparten el mismo ecosistema, pero el pescado de rio no
se considera alimento en la franja andaluza, mientras que si lo es en la portuguesa, donde funciona ademas como
un componente singular de su tradicion cultural.

El presente ensayo aborda los procesos a través de los cuales las tradiciones culinarias son transformadas en
patrimonio cultural o gastronomia. El fendmeno se inscribe en una dinamica general caracteristica de nuestro
tiempo: la patrimonializacion de la cultura, entendida como un proceso socialmente construido por el que las
sociedades revalorizan determinados elementos materiales e inmateriales en un ejercicio de reinterpretacion de la
memoria y la tradicion. La alimentacidon no es ajena a estas dindmicas de activacion, a través de las cuales
determinados elementos propios de una tradicidon alimentaria son elevados a la categoria de patrimonio cultural
alimentario o gastronomia.

De acuerdo con este enfoque, la gastronomia se conceptualiza como alimentacién patrimonializada. Comprende
saberes, creencias y practicas sociales cotidianas y extraordinarias asociados a la alimentacion, que son
seleccionados, integrados y activados por determinados agentes sociales como simbolos representativos y
sobresalientes de un grupo concreto. Este repertorio de elementos heredados es reinterpretado de acuerdo con
ideas contemporaneas (valores, conocimientos e ideologias globales), desarrollando ademas nuevos usos y
funciones.

La definicidon propuesta trata de profundizar en los procesos sociales que operan en la transformacién de la cultura
en patrimonio y, al mismo tiempo, de superar una interpretacién restrictiva, y en cierto modo elitista, que reduce la
gastronomia al “arte de preparar una buena comida” o la “aficion a comer regaladamente” (DRAE) en la que se
subrayan las dimensiones creativas, estéticas, hedonistas y del buen gusto propias de la alta cocina, pero sin

atender o desconsiderando los contextos culturales que la hacen posible (Moreira, 2006y

Desde esta perspectiva, en este trabajo se analiza el fendmeno de valorizacidon y transformacion de las tradiciones
alimentarias en gastronomia, interpretandolo como un hecho contemporaneo que se inscribe en una tendencia mas
amplia de patrimonializacién de la Cultura en el marco de las complejas dinamicas de globalizacién y localizacién.

Seleccion de alimentos, depuracion gastrondmica y nuevos usos del patrimonio alimentario

Los alimentos integran significados y funciones socioculturales que van mas alla de lo estrictamente nutritivo
(Contreras, 1993y En todas las sociedades los humanos establecemos clasificaciones que categorizan a los productos




desde los “no alimentos”, sobre los que recaen prohibiciones explicitas o implicitas a su consumo (tabues), hasta
aqguellos preferenciales que gozan de una mayor estima. Entre estos ultimos se situa la gastronomia, cuya
aceptacion obedece especialmente a su caracter de referente que integra comunidades simbdlicas y marca
diferencias con otros grupos.

La naturaleza sobresaliente de la gastronomia se desprende del hecho de que ésta es una seleccion de toda una
tradicion culinaria. Es, por tanto, una especie de depuracidon que consagra determinados aspectos y excluye otros

(Espeitx, 2007y | o5 elementos distinguidos de este legado variaran dependiendo de los procesos que los han
elevado a la categoria de patrimonio cultural. En unos casos se activaran aspectos muy concretos, como recetas o
procedimientos culinarios especificos; en otros, los elementos patrimonializados abarcaran multiples componentes
interrelacionados de la tradicién alimentaria sobre la que se construye. Determinar aquello que se patrimonializa,
se excluye, se reinterpreta o se inventa de una tradicidén culinaria concreta, aproxima al investigador social a la

complejidad de las sociedades y sus paisajes gastrondmicos (A¥era. 2007y

En los procesos de patrimonializacion la seleccidn es una accidn consciente que supone elegir unos componentes,
separandolos del resto del sistema al que pertenecen, en definitiva, descontextualizandolos. Esta operacidon supone
la fragmentacion de la herencia cultural, subrayando unos aspectos e ignorando otros. Al mismo tiempo implica
fijar en un tiempo este legado, lo que se traduce en un freno a la evolucion del elemento patrimonializado.
Asimismo, la seleccidon del bien conduce a su objetivacidn o cosificacion como categoria con unos atributos
inmutables que se proyectan como auténticos, es decir, como verdaderas o genuinas cualidades objetivas de la
esencia cultural. Elena Espeitx explica muy claramente la compleja dindmica que transforma una parte de la cultura
alimentaria en gastronomia:

“De todo aquello que integra una cultura alimentaria, se seleccionan preferentemente unos cuantos
elementos; productos y platos, principios de condimentacién y técnicas de conservacion (...) mediante
un proceso de fragmentacion y de descontextualizacidén, se desgajan algunos componentes de esta
cultura alimentaria, se les otorgan nuevos sentidos y nuevas funciones y se insertan en una nueva
realidad patrimonial” (2007: 157).

En resumen, la patrimonializacién supone una seleccidon de elementos y actividades de una cultura mediante un
proceso complejo a través del cual se descontextualiza, fragmenta, fija, objetiva y reinterpreta la herencia cultural.
Lo que se define como gastronomia es una porcién desligada de una totalidad cultural que se presenta como una
esencia inmutable y ancestral; sin embargo, ésta es reinterpretada continuamente de acuerdo con los valores e
ideas contemporaneos mas extendidos.

Agentes patrimonializadores de la alimentacion

La dindmica de patrimonializacién se enmarca en un contexto general de valorizacién de la cultura y de la

gastronomia en particular (M,M)_ Entre amplios y crecientes sectores de la poblacion mundial se desarrolla la
percepcion de que la alimentacidn tradicional es una riqueza en peligro. El fendmeno esta relacionado con la rapida
desvinculacién de las sociedades modernas de modos de vida vernaculos que asociaban estrechamente a las
poblaciones con sus territorios. Esta crisis del lugar como espacio central de las relaciones sociales esta propiciando
cambios profundos y complejos en la alimentacidn.

La industrializacion de la alimentacion y la proliferacién de establecimientos comerciales, que permiten acceder en
cualquier época del afio a una gran variedad de alimentos de procedencia diversa, impactan en los habitos
alimenticios tradicionales que, ante la implantacion de patrones alimentarios estandarizados globalmente, ven

amenazada su propia continuidad (Mintz. 2003y " como reaccidn a este fendmeno de homogeneizacién de los habitos
y desaparicion de las costumbres culinarias, se asiste a un crecimiento acelerado del gusto por los productos de la
tierra que son considerados auténticos. Como sefiala Gonzalez Turmo cada dia mas: “el consumidor quiere ver y
palpar el origen de lo que come, reclama la cercania del producto” (1999: 142).

Nunca como hasta ahora se le ha dado tanto valor a la comida tradicional. Crece la demanda de los productos
considerados autéctonos, aumentan los recetarios en las librerias, se multiplican los concursos televisivos que
premian la creatividad culinaria y todo pueblo que desea convertirse en destino turistico oferta una cocina
particular. En esta dindmica “glocal”, la alimentacién se patrimonializa, porque vincula al lugar, aporta seguridad y
es percibida como garantia de calidad. Aumenta asi el deseo de consumir a diario productos presuntamente
naturales, ecoldgicos, locales y, paralelamente, son muchos los turistas motivados por acercarse en su tiempo
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extraordinario a lugares no contaminados “todavia” por los efectos de la globalizacion en la mesa™.



Este es el marco en el que se desarrolla hoy la patrimonializacién de la alimentacion, que se materializa localmente
de forma diversa. En cada lugar, la definicidn de la gastronomia obedece a las relaciones sociales y de poder y al
equilibrio de fuerzas existentes. El proceso responde a estrategias, conflictos y negociaciones entre grupos y
sectores. Por ello, el anadlisis de la patrimonializacién se encuadra en lo que podemos llamar una Antropologia
Politica del Patrimonio Cultural.

Unas veces estos procesos son impulsados por fuerzas externas que, cuando alcanzan su propdsito, pueden
obtener el apoyo mas o menos comprometido de grupos locales que contemplan la patrimonializacién como una
oportunidad de desarrollo; en otras intervienen tanto agentes locales como externos que negocian los contenidos
patrimonializables de una tradicién culinaria; y otras situaciones deben interpretarse en clave local, como resultado
de la dialéctica interna y de los procesos globales que introducen légicas, narrativas y practicas novedosas en torno
a los elementos patrimonializados. En el primer caso, hablamos de patrimonializacidon externalizada o exo-
patrimonializacién; en el segundo de patrimonializacidon negociada y en el tercero de endo-patrimonializacién. Las
tres dinamicas sefialadas son tipos ideales en los que la gastronomia que se construye es una seleccidon y
reinterpretaciéon de la tradicion alimentaria.

En este ensayo se analizan distintas experiencias de patrimonializacién de los alimentos que se ajustan a los
patrones ideales anteriormente sefialados. Consiste en el estudio comparativo de una serie de etnografias
realizadas por distintos antropdlogos en diferentes contextos territoriales y culturales. El primer caso se ajusta al
modelo de exo-patrimonializacidén. Es el de la dieta mediterranea elevada a la categoria de patrimonio inmaterial de
la humanidad que ha sido estudiado ampliamente por la antropdloga Isabel Gonzalez Turmo.

El segundo refiere al proceso de construccién de la gastronomia yucateca en México analizado por Steffan Igor
Ayora, que consideramos que constituye un buen ejemplo de la modalidad de patrimonializacién negociada. Y, por
ultimo, los trabajos realizados por Esteban Ruiz-Ballesteros y Pedro Cantero sobre la recuperacién y revitalizaciéon
de la agricultura y los productos horticolas en la sierra de Aracena (Andalucia, Espafia), asi como el estudio
centrado en la recuperacién y reinterpretacion de la cocina tradicional en la localidad de Segura de Ledn
(Extremadura, Espana) por parte de Antonio Luis Diaz Aguilar y Victoria Quintero, ilustran interesantes procesos de
endo-patrimonializacién. En este ensayo se comparan los resultados de las etnografias desarrolladas por estos
autores y se propone como objetivo central generar un marco tedrico explicativo capaz de encuadrar la pluralidad
empirica hallada y establecer generalizaciones.

Exo-patrimonializacion

Cuando el proceso de patrimonializacién es promovido desde fuera de la sociedad en que se genera, en realidad lo
gue se construye es una reinterpretacion de la herencia (incluso una invencidon) que se ajusta mas a los valores e
ideas del sector impulsor que a la cultura del grupo depositario de dicho legado. Como bien indica Elena Espeitx,
aqui bajo el paraguas de la tradicién local:

... la seleccion responde mas a la cultura en general y la cultura alimentaria de la sociedad que
patrimonializa, -a sus gustos, preferencias, valores...- que a la sociedad donde se origina y a la que se
atribuyen platos y productos patrimonializados” (2007: 157).

La exo-patrimonializacién tiene ademas un caracter vertical, porque es impulsada desde arriba, ya sea por una
administracion o por sectores empresariales foraneos. A menudo se materializa en el reconocimiento publico de la
cocina patrimonializada a través de su inclusion en inventarios y catalogos que recogen mas o menos
exhaustivamente sus valores, fijdndolos en el tiempo. La proyeccion que alcanza la gastronomia tras su
institucionalizacidn suele ser instrumentalizada por el mercado, especialmente el turistico, como un valor anadido
para atraer visitantes a los destinos, lo que puede generar beneficios econdmicos en el interior de las sociedades.
Sin embargo, el caracter externalizado del proceso y la escasa o nula intervencion del grupo depositario en el
mismo pueden entrafiar el distanciamiento de las poblaciones con los elementos valorizados de su tradicion
alimentaria.

La llamada dieta mediterranea es un interesante ejemplo que permite ilustrar esta tendencia patrimonializadora. La
UNESCO asegura que es un tipo de alimentacién propio de las comunidades de la cuenca del Mediterraneo:

... gue comprende un conjunto de conocimientos, competencias practicas, rituales y simbolos
relacionados con los cultivos y cosechas agricolas, la pesca y la cria de animales, y también con la
forma de conservar, transformar, cocinar, compartir y consumir los alimentos”

(https://ich.unesco.org/es/RL/la-dieta-mediterranea-00884) 2



Obviamente esta definicidn es una sobre-generalizacion de procesos productivos, procedimientos culinarios,
habitos culturales, practicas rituales y modalidades de sociabilidad agrupados artificiosamente bajo un modelo ideal
atribuido a un territorio amplio y culturalmente muy diverso que se ha considerado como un area cultural uniforme.
Como subraya Gonzalez Turmo: “Ese modelo que es la dieta mediterranea, tan conocido que no merece la pena
entrar en su descripcién, guarda pocas semejanzas aparentes con la alimentacion de los mediterraneos” (2005:
45).

La popularidad de dicha dieta tiene su origen en las investigaciones realizadas por un laboratorio nutricionista
estadounidense que, tras la observacion del régimen alimenticio de un grupo de inmigrantes italianos, disefié una

combinacién ideal de nutrientes, que fue asociada de forma genérica a todo el Mediterraneo (&onzalez Turmo, 2005.

Hubert, 1998y ' A] poco tiempo, este modelo dietético fue promovido desde el discurso médico-nutricionista como
saludable alternativa al fast food, lo que favorecidé su aceptacidn social y su reconocimiento internacional.

Esta definicion encajé perfectamente con la imagen universal existente sobre el Mediterraneo -vigente al menos
desde el romanticismo- que lo contempla como un territorio singular habitado por pueblos arraigados a tradiciones
milenarias. De acuerdo con lo anterior, Gonzalez Turmo sefiala:

“Europa reinventd el paisaje, la arquitectura, la musica, la cocina e incluso el aspecto de los
mediterraneos. Puso voz a los que previamente habia silenciado y construyd un imaginario poblado de
topicos, temas privilegiados y generalizaciones atemporales. La Dieta Mediterranea es quiza la ultima
generalizacion que Occidente ha construido sobre el Mediterraneo. En ese proceso, sus riberas se
fueron convirtiendo en el principal destino turistico del mundo y fueron sufriendo también muchos de
los desastres que ha conocido semejante éxito” (2008: 199).

En definitiva, cuando se habla de dieta mediterranea asistimos a un claro ejemplo de invencién a través de la
seleccion de distintos elementos procedentes de diferentes cocinas que son reinterpretados de acuerdo con un
discurso médico-nutricionista y una vision idealizada del Mediterraneo que le atribuye cualidades sobresalientes.
Esta recreacidon no ha sido elaborada desde el interior de las sociedades del Mediterraneo, sino que es un producto
del Norte sobre el Sur.

El concepto lo que hace es condensar en un Unico modelo multitud de practicas culinarias y sociales, porque una
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somera observacion nos revela que en el Mediterraneo existe una gran diversidad de cocinas™.

Pero lo cierto es que la alimentacion que se ha patrimonializado como gastronomia mediterranea responde a este
. ~ . 4
discurso que agrupa enganosamente lo que es diverso .

Lo mediterraneo se ha convertido en sinénimo de salud y autenticidad y en una sabia manifestacién cultural que ha
perdurado a lo largo de la historia. Este discurso es difundido abiertamente por la UNESCO que, dentro de la
retorica patrimonialista, afirma explicitamente que esta dieta es uno de los fundamentos de la identidad y
continuidad cultural de las comunidades de la cuenca del Mediterraneo en un ejercicio en el que no solo asimila a
todo el arco mediterraneo costumbres culinarias concretas sino también valores y practicas sociales como la
hospitalidad, la buena vecindad, el didlogo intercultural, la creatividad, la cohesién social, la concordia o el respeto
mutuo.

Esta legitimacidn social se ha consolidado plenamente a partir del reconocimiento institucional de la dieta
mediterranea como Patrimonio Cultural, especialmente a partir de 2013 cuando la UNESCO la inscribidé en la Lista
Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.

Cuando las gastronomias derivadas de procesos de exo-patrimonializacidon alcanzan un notable reconocimiento
internacional, tanto las administraciones como el mercado, especialmente el turistico, contemplan este patrimonio
como una oportunidad para el desarrollo econdémico.

El caso de la dieta mediterranea ilustra con claridad cdmo un proceso de patrimonializacién global auspiciado por la
UNESCO tiene amplias repercusiones locales. La evidencia empirica revela que son innumerables las iniciativas
locales que la promocionan, identificando su gastronomia con los valores universales de la mediterraneidad,
adjetivandola con todos los calificativos positivos y promoviendo multitud de actividades que replican a escala local

un modelo de desarrollo basado en semejantes discursos y practicas (Caceres v Espeitx, 2002. castells, 2008; Lorez-
Guzman y Sanchez, 2012; Medina y Juan, 2008; Juan, Medina y Matamala, 2009).

Paulatinamente, el concepto se ha generalizado y aceptado y, del mismo modo que se habla de la
“mediterraneidad” como un hecho cultural singular y objetivo, son muchos los sectores (administraciones,



académicos, empresarios del sector turistico y hostelero, etc.) que defienden como algo indiscutible la existencia
de una dieta mediterranea.

Poco a poco, el discurso que sitla a esta dieta como una practica tradicional y saludable localizada en un territorio

bien delimitado, independientemente de su veracidad, ha producido efectos de verdad (22id-1990) " ag decir, se ha
hecho incuestionable. De modo que hoy es tan importante el reconocimiento de esta cocina que ha llegado a
convertirse en uno de los rasgos mas significativos y valorados de la imagen universal del Mediterraneo.

La consagracion de esta gastronomia como saludable, ecoldgica, sostenible y tradicional es la mejor carta de
presentacidn para ponerla en valor econémico. Asi, en los destinos turisticos de paises como Espafia es habitual el
recurso a actividades que pretenden fomentar el llamado turismo enogastrondmico, que toma como principal valor
o imagen de marca el caracter mediterraneo del lugar. Por doquier, se ofertan rutas gastronémicas (vitivinicolas,
oleicolas, de “tapeo”...), ferias especializadas de alimentos artesanales, recorridos por lugares donde se emplazan
elementos del patrimonio inmueble relacionados con la alimentacién (molinos, almazaras, bodegas, hornos, lonjas,
destilerias, secaderos...), visitas a museos y centros de interpretacion, jornadas, congresos... Paralelamente, el
sector hostelero rebautiza su oferta culinaria como mediterranea, lo que funciona como un eficaz reclamo de una
clientela que, a través del consumo de alimentos y bebidas, es decir mediante los sentidos, desean entrar en
contacto de forma activa con la cultura visitada.

Sin embargo, a menudo estas instrumentalizaciones locales de la propuesta global de comida mediterranea
provocan un desfase entre lo que se come cotidianamente en los ambitos domésticos y lo que se oferta como
autéctono a visitantes en las cartas de los restaurantes, originando una curiosa paradoja y un paisaje gastrondmico
heterogéneo.

Patrimonializacion negociada y escenarios turisticos

Aunque el discurso de la patrimonializacién subraya el caracter tradicional de la gastronomia, es decir, que su
continuidad a lo largo de la historia es la prueba mas evidente de su calidad y efectos benéficos, lo cierto es que el
patrimonio resultante de estos procesos es siempre un producto contemporaneo. Esto es especialmente evidente
cuando la gastronomia es el resultado de la negociacidén entre distintos sectores, como por ejemplo en las
relaciones establecidas entre turistas y poblacion local, donde el escenario de encuentro puede ser un espacio de

comunicacién propicio para la materializacion de cambios culturales (Steil-2006y

En determinados destinos turisticos, visitantes y visitados establecen una negociacién sobre los contenidos,
ingredientes y procedimientos culinarios. En estos contextos, un sector importante y creciente de los turistas
desean entrar en contacto con lo singular, siendo la gastronomia una de las mas significativas dimensiones de lo
local. Pero, a menudo, el turista es mas que un consumidor pasivo; es un actor que interviene en la definicidén de la
gastronomia. Sus gustos y expectativas modelan en parte la cocina de los lugares que visita, la cual se acomoda a
sus demandas de sabor y textura. En este juego, esta modalidad de turistas se adapta a la cocina del lugar tanto
como la cocina se adapta a ellos. Por su parte, los hosteleros nativos tratan de preservar la identidad de sus platos
y recetas, al tiempo que acondicionarlos a los gustos de los visitantes. Persiguen el equilibrio entre el
mantenimiento de la cocina local con las expectativas turisticas. Estos actores locales interpretan los deseos y
aspiraciones de este tipo de visitantes tratando de hacer atractiva su cocina para satisfacer la imaginacion turistica,
adaptandola tanto a las demandas de autenticidad como a sus gustos particulares. En sus interacciones con los
turistas, intentan conjugar la herencia culinaria con lo que los viajeros buscan en una dindamica de reelaboracion,
manipulacién simbdlica e instrumentalizacion estratégica de este legado cultural. El reto consiste en construir
criterios de autenticidad y especificidad que permitan comercializar los bienes comestibles como parte de la
cultura, pero sin renunciar a la identidad. Aqui, por tanto, la patrimonializacién identitaria y de mercado son
procesos paralelos, que van de la mano, y no dindmicas excluyentes y contradictorias.

Esta negociacidn es muy interesante para cuestionar la presunta inmutabilidad del patrimonio. Aunque los platos
mantengan el mismo nombre, lo que se produce es una reelaboracién continua de la cocina: de sus ingredientes,
procedimientos y significados simbdlicos. Pero a pesar de esta transformacion permanente, la gastronomia es
mostrada, contemplada e interiorizada como un modelo objetivo e imperturbable.

El resultado es que el paisaje gastrondmico, entendido como el escenario donde conviven distintos tipos de cocinas

(locales, nacionales, internacionales, etc.), se convierte en un territorio heterogéneo (Ayﬂ'&). En este sentido,
identificar el paisaje gastrondmico puede ayudar a comprender la complejidad social. En unos casos la oferta
comercial sera muy diversa y en otros serd mas homogénea: unas veces sectores nativos -especialmente
hosteleros- controlaran el proceso de patrimonializacion, definiendo qué es su gastronomia y manteniendo el
control de una muy cambiante herencia cultural; pero en otros prevalecera una oferta fragmentada donde la



tradicion alimentaria quedara difuminada o “folclorizada”.

Todo dependera del equilibrio de fuerzas entre los grupos que intervienen en la arena patrimonializadora, pero
también del tipo de turismo y de turistas que visitan los destinos, porque las motivaciones y actitudes de los
consumidores influyen poderosamente en la oferta. Si bien hay sectores de turistas que persiguen vivir una
experiencia de fuerte contraste con su modo de vida cotidiano y que encuentran en la gastronomia arraigada en la
tradicion local una forma ideal para experimentar la diferencia; otros, por el contrario, buscan lugares seguros y
confortables, que no supongan un riesgo a su integridad fisica, por lo que evitan aventurarse ante practicas

culinarias desconocidas, ya que son muchos los prejuicios y recelos de estos turistas psicocéntricos (P'—Og-'M).

La patrimonializacidon negociada revela como la definicién de la gastronomia de un lugar es un producto dindmico,
sujeto a cambios. Dependiendo de los actores e intereses en juego el paisaje gastronémico puede ser mas o menos
heterogéneo. A las cocinas foraneas que pueden conformar este territorio, habria que unir distintas miradas y

practicas sobre lo que se entiende como gastronomia local. AY0ra (2007y |5 analiza con especial agudeza en Yucatan,
donde comprueba la coexistencia de una oferta plural en las empresas de restauracion que varia en funcién del tipo
de clientes que los visita. Ademas de los internacionales (cocina libanesa, china, mexicana del centro, norteia y
pizzerias), otros establecimientos ofrecen platos que se presentan como la auténtica gastronomia del lugar. En ellos
la oferta se ajusta a la demanda turistica de cocina regional de sabor, produciéndose una especie de purificacidon
del canon gastrondmico yucateco, en el que se depuran de los menus aquellas recetas que puedan ser clasificadas
como ajenas a la tradicidn culinaria yucateca, pero también se excluyen otras locales por considerarse que son
poco sofisticadas y elaboradas en su objetivo de situar a la cocina regional en el plano internacional (2007: 90). Es
decir, los propietarios de los restaurantes promocionan una version sintética de la cocina yucateca, la cual se
adapta con flexibilidad a las variaciones en el gusto de los consumidores, lo que supone: “... variar frecuentemente
su confeccidon de alimentos, en ocasiones eliminando grasas, en ocasiones agregandolas; en ocasiones reduciendo
y en ocasiones aumentando el picante” (2007: 95).

Junto a estos establecimientos, otros como fondas, loncherias y cocinas econdmicas, que se interesan por atraer
tanto a clientes locales como a turistas mas audaces en busqueda de aventuras culinarias, introducen en sus
menus platos con ingredientes tradicionales de la cultura maya y campesina que son extrafios al paladar occidental
(por ejemplo, visceras cocidas de distintas formas), pero al mismo tiempo reinterpretan localmente recetas de
otras regiones mexicanas, que se presentan como auténticamente yucatecas.

El caso expuesto someramente ilustra que en los restaurantes yucatecos no internacionales los menus ofertan
platos que se insertan en una gastronomia inmutable, idiosincrasica, objetivada y fijada en el tiempo, cuya raiz se
remonta a un pasado muy alejado. Sin embargo, la evidencia empirica muestra que lo que existen son
gastronomias en plural, es decir, una tradicion viva, cambiante, flexible y sujeta a negociaciones y reelaboraciones
bajo la definicién invariable de “cocina yucateca”. Este juego en el que la tradicidn culinaria se flexibiliza,
introduciendo variaciones y préstamos, cuestiona la nocién de gastronomia entendida como un sistema regulado y

. . ~ . 5
fijado por reglas claras que permiten tan solo pequenas modificaciones™.

Endo-patrimonializacion

La patrimonializacién puede impulsarse desde el interior de la sociedad depositaria de la herencia cultural. Estos
procesos también se materializan en una seleccién de rasgos culturales concretos y en una reinterpretacién de los
mismos de acuerdo con valores actuales. No obstante, lo que se activa aqui como gastronomia suele trascender al
simple recetario y abarcar como elementos patrimonializados muchos dominios de la cultura. Frente a un enfoque
restrictivo, que reduce la gastronomia a ingredientes y procedimientos culinarios mas o menos fijados, en estos
procesos se revaloriza un conjunto de representaciones, creencias, conocimientos y practicas vinculados al
fendmeno cultural que llamamos alimentacién, tales como la produccion, las relaciones con el medioambiente, la
conservacioén, elaboracion e intercambio de alimentos, asi como las formas de enculturacién de los procedimientos
culinarios, las pautas de consumo domeéstico, las modalidades de sociabilidad, las acciones rituales y el simbolismo
gue gira en torno a los alimentos. En definitiva, en la endo-patrimonializacién la gastronomia abarca de un modo
transversal e integrador diferentes aspectos que se entrecruzan en las tradiciones alimenticias, integrando ideas y
valores actuales. Desde esta practica patrimonializadora, lo cotidiano de la produccion, el consumo y la sociabilidad
y lo extraordinario de la fiesta y el ritual adquieren sentidos positivos, ya que se revaloriza lo tradicional como una
parte fundamental de la genuina identidad de un grupo. Pero, insistimos, esta revalorizacién se efectiua desde una
mirada contemporanea, la cual integra y conjuga en un equilibrio dinamico y cambiante usos y discursos heredados
de la tradicién con otros propios del momento presente.

Dos experiencias concretas en el medio rural extremefio y andaluz nos aproximaran a esta concreta dinamica de



patrimonializacién no institucionalizada. En ambas localidades la activacion patrimonial nace del interior de las
sociedades como resultado de cuatro procesos fundamentales: en primer lugar, el desarrollo de una reflexividad
social sobre la crisis del medio rural y la falta de alternativas que ofrece el sistema; en segundo, la interiorizacion
de la légica global que revaloriza el pasado y los modos de vida tradicionales apegados a la tierra con sus
actividades econdmicas, formas de sociabilidad y rituales; en tercero, la asimilacion de un discurso médico
nutricionista que fomenta el consumo de productos naturales y la asuncién de practicas dietéticas que, con sus
contradicciones, encajan con los modelos tradicionales. Por Ultimo, la existencia de sectores sociales que, al
margen de canales administrativos de institucionalizacién oficial, impulsan una activaciéon patrimonial de la
alimentacion que se corresponde con la percepcidn local (“emic”) de los valores y usos de esta tradicion.

Esta dinamica se desarrolla en Segura de Ledn (Badajoz, Espafa), un municipio del sur extremefno de base

econémica agropecuaria. El caso estudiado por los antropdlogos Antonio Luis Riaz y Victoria Quintero (2014y reyela que
en la localidad los llamados “platos de siempre” estan siendo revalorizados tras décadas en los que quedaron
relegados a un segundo plano por su asociacion a la pobreza vivida en los afios de posguerra civil espafiola. Esta
cocina se denomina genéricamente como “cuchareo”, lo que refiere a elaboraciones culinarias casi siempre
calientes que proceden de la tradicion doméstica, tales como sopas, potajes, pucheros y cocidos de verduras y
legumbres, acompafiados con carnes y embutidos. Tanto las hortalizas como los productos carnicos que conforman
estos platos son de origen local: cultivados en las huertas, recolectados en el campo o elaborados en mataderos y
secaderos del entorno.

I\\

Aunque el “cuchareo” haya estado presente cotidianamente en la mesa, los habitos alimenticios y el significado de
esta cocina tradicional se han modificado drasticamente en las tres uUltimas generaciones. A una primera etapa, que
se corresponde con la posguerra civil espafnola, caracterizada por la escasez y la menor proporcidon de carne en la
dieta cotidiana, le sucedid otra en la que se introdujeron comidas de procedencia industrial y aumentd el consumo
de carne en todas las clases sociales. En este segundo periodo, la abundancia y la diversidad sucedi6 a la escasez y
la monotonia y, al mismo tiempo, la comida tradicional se asoci6 con los tiempos de penuria, siendo desprestigiada.
En la actualidad, el significado de la comida de antaifio ha cambiado drasticamente, pasando de ser considerada
“comida de pobres” a convertirse en cocina tradicional que goza de las mejores consideraciones sociales, llegando a
ser percibida con orgullo por la poblaciéon local como la mas genuina gastronomia autdctona; aunque lo que se
define como tradicional se ha modificado o ampliado en cuanto a cantidad, elaboracion, significados y ambitos de
consumo.

|\\ |\\

A nivel “emic”, el “cuchareo” es hoy una categoria cultural que se vincula con un conjunto de ideas percibidas como
muy positivas. Es contemplado como la encarnacion de lo casero, o sea, lo elaborado por las madres que saben
cocinar y cuidar de la familia; lo econdmico, sabroso y sano, “que tiene fundamento”, es decir, lo que sacia,
reconforta y alimenta. Asimismo, sobre estos platos recae el valor de lo autdctono, por lo que: “se presentan como
una oposicion radical a las penetraciones culinarias foraneas y a los platos de comida rapida que se expanden en el

contexto de la globalizacion” (Riazy Quintero, 2014. 1676,

El cuchareo condensa, por tanto, valores heredados y reinterpretados de toda una tradicion local, que se conjugan
con otros que son globales, pero plenamente interiorizados, especialmente entre los grupos domésticos mas
vinculados al campo.

Estos cambios de percepcidon se manifiestan tanto en el espacio doméstico como en el publico. En el primero, el
cuchareo se mantiene en las mesas y coexiste en un dificil equilibrio con las prescripciones médico-nutricionistas,
que persiguen dietas que permitan modelar cuerpos saludables, delgados y vigorosos. Para ello, dependiendo de la
composicion de los grupos domésticos (edad y género) se modifica la proporcion de grasas e ingredientes,
aumentando o reduciendo las cantidades segun los casos, para asi garantizar una familia bien alimentada.

En el ambito publico se aprecian también interesantes cambios, ya que estos platos de cuchara, que anteriormente
se circunscribian casi exclusivamente a la esfera doméstica, se han incorporado rapidamente a diversos ambitos de
comensalismo tanto de sociabilidad informal como en fiestas y rituales. Asi, es hoy habitual que las pandillas y
pefias de amigos o los aficionados a algun deporte (cazadores, senderistas, ciclistas...) se rednan en espacios
abiertos para comer platos de cuchara. Lo mismo ocurre en las fiestas donde las propias entidades socio-
ceremoniales que las promueven tienden a incluir platos de “cuchareo” que son consumidos por los vecinos en un
acto de comunidén simbdlica. Esta incorporacidon en el campo social-ritual tiene que ver con el hecho de que el
“cuchareo” es visto hoy como tradicion enraizada y continuada, que refuerza la identidad colectiva. Estos contextos
ceremoniales en los que se consume reflexivamente lo que se considera propio (es decir, lo patrimonializado)
constituyen ademas acciones simbdlicas de resistencia y reafirmacion frente a la estandarizacién culinaria propia de

la globalizacion (Garza, 2011; §0od, 2011y



En todos estos escenarios publicos y privados se resignifica el valor de las hortalizas (“lo verde” en la expresion
local) que pasan de ser productos infravalorados -porgque servian para ocultar (“engafar”) la carencia o poca
cantidad de alimentos ricos en proteinas- a convertirse en el elemento central del plato: la garantia de
alimentacion adecuada y saludable. En definitiva, el “cuchareo” como nocidon “emic” es muy flexible, ya que se
adapta a los cambios de valores, introduciendo modificaciones en sus elementos y elaboraciones, y se incorpora a
la sociabilidad y al ritual sin notarse, como si fuera un componente siempre presente en lo publico.

El otro caso que sucintamente pasaremos a desarrollar es el del renacimiento del [lamado tomate “rosao”, una
modalidad de producto hortelano autdoctono de la Sierra de Aracena (Huelva), cuyo cultivo ha sido relanzado en las
ultimas décadas gracias a un proceso de patrimonializacion de la cultura campesina serrana. La etnografia

minuciosa realizada por €antero (2000y “cantero y Herndndez (2004) y Cantero y Ruiz-Ballesteros (2011 y 2012) nos
acerca a un ejemplo paradigmatico de endo-patrimonializacién.

La sierra de Aracena es una comarca andaluza que tradicionalmente ha basado su actividad econdmica en los usos
y aprovechamientos de la dehesa y la agricultura en las huertas situadas en los ruedos agricolas en torno a los
pueblos. Huerta y dehesa constituyen los dos ecosistemas antropicos mas sobresalientes de la comarca. Ambos
espacios han sufrido en las uUltimas décadas severos impactos ambientales por causas distintas. La dehesa por
sobreexplotacion y mono-produccidén ganadera de un territorio de tradicional aprovechamiento multiple (agro-silvo-
pastoril); las huertas a causa de un urbanismo agresivo, que ha ocupado fértiles tierras alrededor de los pueblos, lo
gue supone un freno e incluso el abandono definitivo de actividades agricolas tradicionales.

En torno a ambos ecosistemas se desarrollan dos modelos de activacidon patrimonial. El primero se ajusta al patrén
de exo-patrimonializacidén y se basa en el aprovechamiento intensivo del cerdo ibérico en la dehesa; el segundo,
que trataremos seguidamente, al de endo-patrimonializacién y se centra en la produccion tradicional en las huertas
de los ruedos agricolas.

Entre sectores de la poblacidn serrana se desarrolla una dindmica de endo-patrimonializacién de la vida en las
huertas. La falta de alternativas econdmicas, junto con la amenaza objetiva que la urbanizacién representa para la
continuidad de la actividad agricola en los ruedos, esta generando una revaloracién de este socio-ecosistema. Los
hortelanos mayores y, paulatinamente, los habitantes de los pequefios municipios serranos, entre los que se
encuentran nuevos vecinos (neorrurales), son conscientes del valor del modo de vida campesino en el que la
huerta funciona como una especie de despensa que garantiza un suministro anual de hortalizas, legumbres, huevos

y carnes. En palabras de los campesinos, la huerta ha representado tradicionalmente “la llenura de la casa” (£antero

y_Ruiz-Ballesteros, 2012. 389). Esta autosuficiencia campesina, que Cantero y Ruiz-Ballesteros definen acertadamente
como “soberania alimentaria doméstica” (2012: 388), cobra cada dia un mayor interés porque se contempla como
una alternativa real, que proporciona alimentos de calidad superior, asi como una ventaja econdmica dada la
creciente demanda de estos productos en el mercado. Este es el escenario que relanza el valor del tomate rosao
como el producto “estrella” de la huerta; un simbolo de la sierra y del modo de vida hortelano, el cual sintetiza
toda la cultura campesina que se desea activar.

Esta patrimonializacién promovida desde el interior de la sociedad pone en valor un modo de vivir, mas que un
producto aislado y separado de su contexto. Activa la huerta como lugar de la produccién, pero también como
espacio de encuentro, convivialidad y celebracién ritual. Al mismo tiempo, la recuperacion de la huerta es
observada en el marco de una estrategia de reactivacion de la decadente vida rural sometida a procesos de
envejecimiento, éxodo, desempleo y abandono de actividades tradicionales. Frente a esta dinamica regresiva, la
reactivacion de la huerta tiene repercusiones en todos los dominios de la cultura. Supone en primer lugar la
conservacion de la biodiversidad de un socio-ecosistema basado en un sabio aprovechamiento del agua; pero, al
mismo tiempo, asegura el autoconsumo, porque permite el suministro continuo de hortalizas y legumbres
cultivadas con semillas autdctonas al margen del mercado; fomenta la economia doméstica, porque el creciente
favor del consumidor garantiza la salida en el mercado de una proporcién de los productos cosechados; favorece
ademas la transmision de saberes tradicionales sobre técnicas de cultivo y envasado de alimentos vy,
paralelamente, afianza los sistemas de ayuda mutua en las faenas, de intercambio reciproco de hortalizas entre
vecinos y de sociabilidad como espacio de reunidn y celebracion de rituales festivos. En definitiva, “... en la ldgica

de los huertos nada tiene un solo sentido” (<antero y Ruiz-Ballesteros, 2012. 393),

El proceso de patrimonializacién del tomate “rosao” es una iniciativa promovida por grupos de campesinos locales
al margen de las administraciones y de intereses foraneos. Se inicia con la organizacion hace apenas mas de una
década en la aldea de Calabazares (Almonaster la Real, Huelva) de una feria conocida como “la matanza vegetal”,
en clara alusién a la matanza del cerdo que se realiza tradicionalmente en las casas con la colaboracién vecinal. En
la feria, los vecinos intercambian y consumen los productos cultivados en sus huertas, al tiempo que los venden a
forasteros en una suerte de mercado gastrondmico. El rapido éxito de la convocatoria en afios sucesivos ha servido



para difundir el valor culinario del tomate rosao, dotandolo en poco tiempo de un elevado prestigio, pues ha pasado
de ser una especie autdéctona amenazada a convertirse en un producto muy apreciado por los restaurantes de toda
la comarca y por turistas de procedencia nacional e internacional. La feria ha actuado como caja de resonancia del

producto y, paralelamente, los trabajos de investigacién de antropdlogos han servido para multiplicar la difusidon de

sus valores (£antero, 2000. cantero y Hernandez, 2004).

La activacion definitiva del tomate rosao como patrimonio se produce en 2005 cuando es inscrito en el Arca del
Gusto, un catadlogo de productos autdctonos respetuosos con el medioambiente y herederos de tradiciones
comunitarias en torno a practicas saludables de convivialidad, que promueve la organizacion internacional Slow
Food. La inclusién en este inventario se ha producido por la valoracion positiva efectuada por el comité nacional de
esta entidad a la propuesta de catalogacidon formulada por un antropdlogo estudioso de la comarca con el apoyo de
agentes de desarrollo, productores y restauradores locales. Gracias a este reconocimiento internacional, el tomate
“rosao” ha estado presente en ferias de gourmets e incluso en el evento Terra Madre, que reune cada dos anos a
campesinos, cocineros, investigadores y expertos en alimentacion de mas de un centenar de paises
(www.terramadre.org). La proyeccién adquirida tras esta valorizacién ha convertido al tomate “rosao” en un objeto
de culto gastrondmico demandado por restauradores de toda Espafia.

El proceso descrito es de un gran interés tedrico y ya ha sido analizado en otros contextos en los que también se
realza el valor de la tradicion y de la cultura culinaria sin recurrir a mecanismos institucionales (Bérard y
Marchenay, 2007). En el caso desarrollado conviene destacar que el reconocimiento del patrimonio se hace alejado
de las formulas convencionales en las que es la administracion publica la que impulsa la institucionalizacion
patrimonial en un esquema “top/down”. Aqui la iniciativa surge del interior de la sociedad de acuerdo con un
modelo “bottom/up” vy la institucidon que reconoce al bien es una entidad patrimonialista internacional. Sélo
posteriormente, el gobierno municipal se suma al proyecto apoyandolo y contribuyendo a su comercializacién.

La consecuencia mas interesante de esta dinamica es que lo que se patrimonializa en torno al tomate es un modo
de vida tradicional con un enfoque holistico. Esto contrasta con los modelos de patrimonializacion administrativa
gue objetivan al bien caracterizandolo, ya sea como patrimonio natural, ya sea como patrimonio cultural. Aqui, por
el contrario, se valora la dimensidn socio-ecoldgica del mundo hortelano en el que se articulan sin fracturas
artificiales ambos dominios. Al mismo tiempo, a diferencia del modelo convencional que descontextualiza al bien
momificandolo, es decir, valorandolo como testimonio de un pasado perdido o que pervive hoy moribundo, lo que
en esta experiencia se subraya como patrimonio cultural es una tradicion que, efectivamente, viene del pasado
pero que perdura en la cotidianidad. No es la memoria de un pasado extinguido, sino la pervivencia de un modo de
vida que se desea revitalizar. Un patrimonio, en definitiva, vivo intensamente, porque no es un recuerdo, sino un
producto que se cultiva y se consume, que recupera ecosistemas, vincula a las poblaciones con la tradicidn, genera
beneficios econdmicos y afianza lazos afectivos y sociales a través de la sociabilidad y los rituales.

Esta patrimonializacidn no es, en absoluto, ajena a la influencia de ideas y valores contemporaneos. De hecho gran
parte de los impulsores del proceso son nuevos vecinos procedentes de ciudades, que optan por cambiar su modo
de vida y apostar por las actividades tradicionales en el medio rural. Esta poblaciéon neorrural conecta con los
vecinos generalmente de mayor edad y mas vinculados a las huertas, actuando como correa de transmisién de
nuevos valores que enfatizan la necesidad de conservacidon del medioambiente y las tradiciones. La participacion de
estos agentes, asi como de profesionales y activistas que conectan a las poblaciones tradicionales con iniciativas
globales como el mencionado movimiento slow, revela que los procesos de endo-patrimonializacidn no son
promovidos exclusivamente desde sectores y ldgicas locales, sino que encuentran también aliados externos que
intervienen en la resignificacion de las tradiciones. Estamos, por tanto, ante un proceso de patrimonializacién que
supone también una reinterpretacion y, como no, una idealizacidon de los modos de vida tradicionales, que procede
de una ideologia global de apego a la naturaleza y de nostalgia con respecto a un pasado agropecuario no
industrializado. De este modo, el tomate “rosao” como patrimonio cultural se concibe como una revalorizacién
contemporanea de la vida tradicional que es local al mismo tiempo que global.

SINTESIS Y CONSIDERACIONES FINALES

La cultura alimentaria hace referencia a las tradiciones transmitidas y transformadas por una sociedad concreta a lo
largo de un proceso historico. Este cambiante legado abarca tanto las definiciones de lo que socialmente se
considera digerible como la relacion humana con el medio ambiente en los procesos de produccién, circulacién y
consumo de viveres, asi como las formas sociales y las acciones simbdlicas afectadas por la alimentacién. Dentro
de este marco general, la gastronomia seria la parte seleccionada de esta tradicién que se eleva a la categoria de
patrimonio cultural. Es, por consiguiente, una construccién social resultado de dinamicas concretas en la que se



activan determinados aspectos que son depurados del resto de dominios de la cultura alimentaria, incorporando
contenidos contemporaneos que resignifican y asignan nuevos usos a la herencia cultural.

La patrimonializacidon de la alimentacién es, en definitiva, una dinamica social en la que intervienen distintos
grupos, con recursos econdmicos, sociales, juridicos y simbdlicos desiguales e intereses a menudo contrapuestos,
gue rivalizan por la versidon autorizada. Podria decirse que esta competencia es una lucha por la hegemonia, es
decir, un conflicto en el que diversos grupos se enfrentan dialécticamente para imponer su vision y alcanzar el
control de referentes que simbolizan e identifican a una sociedad concreta.

El objetivo fundamental de este ensayo ha sido el de generar un marco tedrico explicativo capaz de encuadrar la
pluralidad empirica hallada y establecer generalizaciones. Para alcanzar este propdsito se han comparado las
conclusiones de una serie de etnografias, lo que nos ha permitido identificar tres dinamicas ideales de
patrimonializacion, las cuales reflejan que todo sistema social es un campo inestable en el que se establecen
equilibrios entre fuerzas disimiles. Estos procesos han sido definidos como exo-patrimonializacion,
patrimonializacién negociada y endo-patrimonializacion.

En la exo-patrimonializacion lo que se activa como la versién legitimada de gastronomia se corresponde mas con
ideas, valores e ideologias globales que con la tradicion alimentaria local. Constituye la expresion mas sutil del
triunfo de modelos dominantes y se correlaciona tanto con la mercantilizacién global como con el extrafiamiento de
los depositarios con su legado. Asimismo, es una patrimonializacion institucionalizada por cuanto las
administraciones promueven su reconocimiento oficial, certificando su valor, caracteristicas y limites.

El proceso de patrimonializacidon negociada refleja con claridad que los sistemas sociales son campos de fuerzas
que interactlan en un equilibrio inestable por hacer valer una determinada interpretacion de la tradiciéon que en
todos los casos se presenta como auténtica. Esta dinamica revela, una vez mas, que la identidad se construye en
procesos dialécticos y dialdgicos. Los bienes patrimoniales pertenecientes a una sociedad se construyen en un
marco de transacciones donde los agentes desarrollan estrategias que tratan de asegurar la continuidad simbdlica
y, al mismo tiempo, adaptarse a los cambios.

La endo-patrimonializacidn expresa la resistencia a modelos hegemodnicos y sobre todo la capacidad de las

sociedades para adaptarse a los cambios que impone la globalizacién. Estos procesos verifican que las poblaciones

no son pasivas, sino que desarrollan distintas capacidades para enfrentarse a los cambios. En términos de Mintz

(2003y son acciones conscientes de creacion cultural de raiz local en el marco de una estrategia alternativa al poder

hegemonico. Coincide con ello Escalera y Ruiz-Ballesteros (2011 q,,e definen estos procesos enddgenos como de
resiliencia, es decir, como un conjunto de acciones reflexivas que, ante la crisis de reproduccion social del sistema,
desarrollan las sociedades locales para adaptarse, oponerse o reconducir las transformaciones externas, asi como
para conservar o modificar bajo el control local los rasgos culturales propios. El caso de la endo-patrimonializacién
se enmarcaria en estas estrategias creativas o resilientes en las que las poblaciones recurren a las practicas y
valores de la tradicién como motores que impulsan un cambio social gestionado localmente, dirigido tanto al
fommento de la autoestima identitaria como al desarrollo econédmico y social.

Las tres dindmicas de patrimonializacion sefaladas en este trabajo constituyen modelos ideales en el sentido

weberiano (We—berflsz), es decir, son elaboraciones conceptuales que sintetizan determinados aspectos de los
procesos sociales de patrimonializacidn que dificilmente pueden encontrarse en un estado puro. En la realidad
empirica estos modelos ideales no se presentan aislados, ya que son el resultado -siempre dinamico- de alianzas y
confrontaciones entre diversos agentes sociales locales y globales, cuyas ldgicas pueden generar paisajes
gastrondmicos complejos donde coexisten distintos y divergentes procesos de patrimonializacién. De ahi que los
casos presentados en este estudio no son arquetipos, sino ejemplos con los que se pretende ilustrar la diversidad
empirica que puede hallarse. El modelo constituye, por tanto, una propuesta para el analisis de los procesos de
patrimonializacidén y persigue -en el marco de una antropologia politica del patrimonio- identificar las dinamicas
gue operan en cada contexto, determinando aquello que se selecciona, excluye, reinterpreta y reinventa como
resultado del conflicto y el equilibrio de fuerzas sociales.
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1| a informacién cuantitativa sobre el turismo gastronémico internacional que aportan los organismos oficiales es
tan solo estimativa. El informe mundial sobre turismo gastronémico publicado por la Organizacién Mundial de
Turismo (UNWTO, 2012) indica que el 88,2% de los destinos consideran la gastronomia como un factor
determinante en la formacion de una imagen atractiva de los destinos turisticos y la Asociacion Mundial de Turismo
Gastrondmico estima que la gastronomia genera cada afio 150.000 millones de ddlares (UNWTO, 2016).

2 Un caso semejante de patrimonializacion auspiciada por la UNESCO es el de la cocina mexicana (Moncusi y
Santamarina, 2008).

3 Sf puede afirmarse que en todo este amplio territorio cierto nimero de ingredientes, condimentos y
procedimientos son mas o menos compartidos. Es lo que se denomina “sistema culinario”. Pero este sistema es tan
sdlo una abstraccion, porque la seleccion de los ingredientes y condimentos, las posibilidades de combinacién, asi
como las elaboraciones culinarias dan como resultado multitud de cocinas que originan mapas culinarios
particulares, los cuales obedecen a variables culturales e histdoricas complejas (Gonzalez Turmo, 2005). Agrupar
este complejo marco en una Unica nocidn es una sobre-generalizacion artificiosa que no ayuda a comprender el
hecho sociocultural de la alimentacién, desdibujando los limites de las practicas y difuminando lo especifico de cada
tradicién cultural alimentaria entendida en un sentido amplio.

4 El caso de la llamada cocina mediterrdénea como generalizacién-homogeneizacion de la diversidad no es Unico.
Con las cocinas nacionales o regionales suele ocurrir lo mismo: agrupan la diversidad bajo la denominacién de un
pais o region (cocina espafiola, alemana, italiana o mexicana) haciendo coincidir artificiosamente las fronteras
culinarias con las administrativas (Gonzalez Turmo, 2005; Demossier, 2010).

SLa oposicion entre un “campo gastronémico” candnico y un “campo culinario” sujeto a la improvisacién y abierto a
todo tipo de influencias externas, deberia ser relativizada y verificada empiricamente en cada contexto
sociocultural. Lo que se produce es una interaccidén continua entre ambos campos (Ayora, 2014).
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