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ABREBOCAS

Somos lo que comemos, dicen por ahi. Desde una perspectiva antropolégica, como la
que nos invita a explorar Luis A. Ramirez Vidal en este libro, seria mds preciso decir que
comemos lo que somos. La comida cristaliza un entramado de précticas, saberes, sentires
e imaginarios que expresan mucho de lo que somos como sujetos sociales y culturales.
Comer suele suponer protocolos y tiempos, establece marcaciones y distinciones, en-
carna trabajo y placer. Es objeto de relaciones de poder y subjetividades, de ansiedades
y moralidades. Con el comer se juega una ética y una estética de la comida; toda una
economia politica de mercancias, pero también todo un arte de la existencia. En este
libro el autor nos invita a descifrar, desde una perspectiva antropologica y una apuesta
etnogriéfica, lo que llama universos culinarios. Nos propone que desnaturalicemos lo
que somos tomandonos en serio la comida y el comer.

Este libro es uno de los tantos resultados de una pasién de vida de su autor, la de la
confluencia de la antropologia, la docencia y la cocina. Desde que recuerdo, cuando aun
estabamos en la universidad hace ya muchos afios, Luis ha sido tremendo gomoso de ese
universo culinario. Su alegria de conseguir el libro de Mintz, sus lecturas de Darwin y
de Malinowski, su trabajo de campo en el Pacifico sur colombiano, han estado marca-
dos por esa pasion. De ahi que no sea sorprendente que el autor exprese que «Las ideas
que expreso aqui van en didlogo con autores, colegas y estudiantes que siempre me han
planteado la necesidad de tener una guia metodoldgica para dar cuenta de la culinaria
como totalidad [...]».

El libro parte de proponer una serie de conceptos y planteamientos para el estudio
cultural de la comida y el comer. ;Como se constituye lo comestible, eso que deviene
alimento? ;Cémo entender la cocina y la comida como entramados simbdlicos, en los
cuales los significados y emocionalidades son también espectrales ingredientes? ;Cémo
abordar el concepto de cultura culinaria y el de cultura material asociado a la comida y
el comer? ;Como interrumpir sentidos comunes machistas, que producen unas mascu-
linidades al margen de la cocina, que apuntalan relaciones de poder de género? ;Cémo
pensar las hermenéuticas de la dominacién en clave de geopolitica y de colonialidad?
sQué lugar tienen las tradicionalidades, las transformaciones y las diferencias etnizadas
en estos universos culturales? Estas son solo algunas de las reflexiones que encontraran
los lectores en esta parte introductoria del libro.

Para el primer capitulo, nombres de autores, textos y teorias aparecen en clave de
distintos aportes al abordaje antropoldgico de los universos culinarios. Evolucionismo,
particularismo histdrico, funcionalismo, estructuralismo, materialismo cultural y ecolo-
gfa cultural son los encuadres tedricos que se mencionan en este aparte. Por esto, mucho
mds que un manual, este libro es también un recorrido por teorias e historias que han
constituido la antropologia de la alimentacién en el mundo en general y en Colombia
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en particular. Incluso se hace una répida presentacién de la antropologia, de algunos
de sus conceptos, pioneros y métodos. El capitulo cierra con unas indicaciones sobre
como entender el proyecto de investigacion y la relevancia de contar con una pregunta.

En el segundo capitulo, Luis nos ofrece el estado del arte: cémo los antropélogos
irrumpen en el tema de la alimentacién. Alli nos presenta los avatares del campo, sus
representantes, las teorias y los postulados esenciales de la disciplina hasta llegar al tema
en el pais. En este capitulo Luis va sefialando aportes de algunos antropélogos (Mintz,
Goody e Illera) en los estudios etnograficos de la alimentacién, para continuar con algu-
nas de las habilidades que se espera del etndgrafo en terreno (aprender a percibir, saber
estar y el asombro) y de cinco obstaculos enfrentados (etnocentrismo, sociocentrismo,
la simpatia ciega, la comunicacion y la arrogancia del sabelotodo).

Luego, en el aparte «Etnografia de los universos culinarios», se entra de lleno en las
indicaciones del manual. Se refiere al diario de campo, cudles son sus componentes,
proposito y como debe llevarse, asi como seis sugerencias concretas para tener en consi-
deracion. Y como no hay etnografia sin pregunta, se pasa a ofrecer una serie de interro-
gantes y guias para la observacion de esos universos culinarios. Sobre los alimentos, se
indican las siguientes: ;Cuales son sus origenes? ;Quiénes y como se producen? ;Cémo
se distribuyen y adquieren? ;Quién, como, dénde y cuando se preparan? ;Quién y cémo
los sirve? ;Quiénes, cuando, dénde y cdmo se consumen?

Posteriormente se aborda la cultura material, que esta constituida por todos aquellos
espacios, objetos y artefactos que se utilizan en los procesos de produccién, conserva-
cién, disposicién y consumo de los alimentos, asi como de aquello que resulta desecha-
do. Suponen la cocina como espacio y materialidad, pero también otros espacios como
lugares destinados para conservar o consumir alimentos, para manejar o eliminar los
desechos. Suponen desde el sartén o la licuadora hasta la cuchara, la vajilla y mesa.

Ademads de precisar los diferentes usos de los alimentos (como los culinarios, bo-
tanicos o industriales), en este capitulo se abordan una serie de indicaciones que de-
berian ser consideradas como las presentaciones sociales de los alimentos (donde los
significados y asociaciones semanticas son relevantes) y actividades de campo (como
la fotografia, las entrevistas, los drboles genealdgicos, los mapas de los lugares y
los recorridos). Indicaciones muy ttiles, sobre todo para los nedfitos en el campo,
se encuentran en estos apartes. Para los resultados, siguiendo en el tono de manual, se
ofrecen recomendaciones sobre la escritura y la divulgacion de los resultados; cerrando
con las consideraciones éticas y una sintesis del abordaje de los universos culinarios
como ejercicio de aprendizaje.

El cuarto y tltimo capitulo se presenta en clave de agenda que define veinte temas que
se consideran de particular relevancia para el estudio de esos universos culinarios. No
son los tinicos, sino que se invita a los lectores a que piensen en otros temas de relevancia
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que no han sido incluidos. Aceptando esta invitacion, indicaria un par de tematicas que
podrian ser valiosas para su exploracion en un campo de los estudios transdisciplinarios
de la comida y el comer.

Uno seria la relacion entre comida y sujeto moral, esto es, como se han articulado una
serie de narrativas sobre sujetos morales adecuados a través de la comida y el comer. Aqui
confluirian una serie de preguntas por las éticas y estéticas de la existencia de la normali-
zacién (cuerpos sanos, delgados, que hacen ejercicio) que reproducen, en unas marcadas
practicas de la comida y del comer, toda una subjetividad politica del cuidado de si y unas
corporalidades correctas.

Otro seria la eclosion de la gourmetizaciéon como apropiacion cultural, el posiciona-
miento de las etnocomidas y las articulaciones de nuevas masculinidades que cocinan,
que estarian indicando transformaciones enclasadas del lugar de la comida y el comer
en toda una economia politica del deseo. Aqui confluirian una serie de preguntas por las
transformaciones en diferentes épocas y generaciones en la reproduccién del privilegio y
en el consumo simbdlico de otros-otros ya domesticados.

Finalmente, subrayaria como tema de investigacion en esta agenda, el estudio etnogra-
fico de los programas de formacion, series televisivas, festivales gastrondémicos y procesos
de patrimonializacién como expresién de una gubernamentalizacién de la comida y el
comer, que deben ser objeto de desnaturalizacion en sus discursos y practicas de produc-
cion de sujetos déciles al mercado y al Estado.

Como se puede vislumbrar en este abrebocas, el libro de Luis es para ser digerido
por mentes hambrientas de indicaciones en aras de enfrentar ejercicios de investigacién
sobre los universos culinarios. Ha sido cocinado por afios de experiencia y pasién, des-
de el fuego de la antropologia y la sazén etnografica. Como lector espero que sea buen
alimento, no solo para el pensamiento sino también para una practica que vaya mucho
mas alla de perezosos comensales. Tocara lavar la loza (como dicen en paisalandia), para
que otros sean los que se atrevan a preparar nuevas comidas, ojala cargaditas con eso
que Luis denomina alimentos para el alma.

EDUARDO RESTREPO
Tumaco, abril de 2022



