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RESUMEN

Para abordar los vinculos entre alimentacion e identidad nacional en contextos
migratorios se ha desarrollado un trabajo exploratorio en torno a las experiencias de
comensalidad de poblacion colombiana residente en la Ciudad Autonoma de
Buenos Aires para el periodo 2017-2018. Se vera como la nocién de “lo nacional’”,
sera un reduccionismo de las experiencias de consumo de alimentos de una
poblacion, exponiendo que, en el marco de la migracion, el contacto con nuevos
elementos y practicas alimentarias incidiran de forma permanente en la construccién
identitaria, mas alla de las bases de alimentacion ligadas a una pertenencia
nacional. Se vera de igual manera, como se refuerza la pertenencia a una nacién a
través de la reproduccion de préacticas y habitos ligados al consumo de alimentos
en esferas publicas y privadas manteniendo vinculos asociados a experiencias
sociales de alimentacion del pais emisor. En este punto, los paisajes alimentarios
nacionales, que son construcciones histéricas que recopilan procesos de mestizaje
como resultado de conquistas europeas seran la referencia para el consumo de la
poblaciéon migrante en el nuevo espacio social en el que se desenvuelven. Las
lejanias y proximidades entre los paisajes alimentarios emisor y receptor podran

determinar el acople a los elementos alimentarios ofrecidos por este ultimo.



INTRODUCCION

Los flujos globales de movilidad humana han incidido en la pluralidad de
intercambios y desarrollo cultural de las sociedades de los estados-nacion
modernos. El componente alimentario estara inmerso en la dinamica migratoria,
incidiendo permanentemente en los contextos de recepcion de migrantes al arribar
mercancias y colectivos nacionales que transforman, en este caso, las dinAmicas
alimentarias de dicho espacio. Los migrantes atravesaran procesos similares, en los
que, las identidades culturales alimentarias construidas en sus paises de origen, se
veran alteradas por su arribo a nuevos espacios que contendran bases alimentarias
distintas a las de sus respectivos paises de emision. En este trabajo, se abordaron
los procesos de transformacién de las identidades culturales alimentarias de la
poblacién colombiana que reside en Ciudad Autébnoma de Buenos Aires (CABA)
como consecuencia de la migracion. Esto con el propdésito de analizar si se pueden
establecer vinculos entre dichos procesos a una identidad nacional entre esta
poblacion en el marco de la migracion. Se formul6 asi la pregunta ¢Cual es la
relacion entre las identidades culturales alimentarias y el sentido de pertenencia

nacional de los migrantes colombianos que residen en Capital Federal?

Se toma como referencia la nacionalidad de los migrantes ya que es la primera base
de distincion de los mismos fuera de sus paises, siendo también un mecanismo
para la asociacion de atributos socioculturales a partir de dicho componente. Se
trabajé con poblacién colombiana radicada en Capital Federal debido a que el
investigador comparte dicha nacionalidad y queria aproximarse a cotidianidades
analogas a la suya como migrante colombiano en la capital argentina. Asimismo,
porque en las ultimas décadas, el aumento en la migracion de esta poblacion a la
Argentina aumentd exponencialmente siendo una de las colectividades con alta

representacion poblacional en CABA.

El periodo de investigacion en campo comprendio los meses finales de 2017 hasta
la mitad de 2018, haciéndose de forma simultanea las actividades relacionadas a la
busqueda teérica correspondiente a los ejes tematicos. El trabajo de campo

etnografico, con el cual se abordaron las practicas alimentarias de la poblacion de



estudio, fue la estrategia metodoldgica principal con la cual se desarroll6 esta
investigacion. Se realizaron entrevistas a profundidad a personas colombianas
viviendo en CABA indagando sobre practicas alimentarias cotidianas, procesos de
obtencién y consumo de alimentos y sus vinculos alimentarios con Colombia como
pais emisor. Esta investigacion parte de la premisa que las practicas alimentarias
no estan relacionadas Unicamente al ambito nutricional, sino que estan ligadas a un
corpus cultural, historico y geogréfico que consolidan y condensan algunas de ellas
en forma de platos tipicos. Estos platos estaran vinculados a un contexto que ird a
variar en amplitud segun procesos de difusién de los mismos o en el caso contrario,
seran preparaciones localizadas en espacios especificos dotando asi de

innumerables practicas alimentarias al pais en el que se surgen y se desarrollan.

Se tom6 como referencia el concepto de paisajes alimentarios para establecer las
distinciones en la composicion alimentaria de Colombia y de Capital Federal,
espacios involucrados en la migracion de la poblacibn de estudio en esta
investigacion. Para tal fin se hizo una caracterizacion de los mismos exponiendo
brevemente la influencia histérica de sociedades amerindias y europeas en el
establecimiento actual de dichos paisajes. De este modo, se verA como se
configuraron en el tiempo estos escenarios y los rasgos distintivos que expondran

las diferencias entre los mismos.

Composicion de los capitulos
En el primer capitulo se haré una exploracion teérica de los conceptos mencionados

anteriormente entrelazandolos a través del eje identidad, migracion y alimentacion.
Se parte de definiciones que posteriormente seran abordadas de manera empirica
por diversos estudios, autores y perspectivas que enmarcan su trabajo en la
construccion de identidades alimentarias de poblaciones migrantes y las incidencias
del paisaje alimentario receptor en la reconfiguracion de las mismas. Se expondra
a su vez como las identidades nacionales y la alimentacién han sido abordadas
desde diversos puntos de vista y coémo habra algunas diferencias entre dichos

puntos descomponiendo los rasgos constitutivos de las identidades.



El segundo capitulo desarrolla una contextualizacion histérica del proceso
migratorio de colombianos a Argentina en los ultimos 60 afos, tomando como
referencia mediciones realizadas por instituciones oficiales colombianas, argentinas
y estudios académicos en torno a dicha movilidad. Asimismo, este capitulo hara un
recorrido historico por los paisajes alimentarios colombiano y portefio exponiendo
los procesos historicos de conformacion de los mismos, exponiendo la incidencia
de agentes externos a las sociedades precolombinas dando como resultado

sistemas alimentarios compuesto que se iran reproduciendo en el tiempo.

El tercer capitulo expone como se realiz6 metodolégicamente esta investigacion
presentando los procesos de obtencidn de informacién con su posterior codificacion
y andlisis. Aqui se dard cuenta de las estrategias utilizadas para abordar los
testimonios de los entrevistados a partir de directrices de asociacién determinadas

por la estructura del instrumento que se aplicé con ellos.

Posteriormente se mostraran los resultados obtenidos a partir del material obtenido,
tabulado y codificado exponiendo de esta manera patrones de consumo de
alimentos y las constantes en torno a las practicas alimentarias de los migrantes
colombianos que participaron de esta investigacion. Finalmente se discuten los
resultados obtenidos retornando aspectos tedricos para establecer algunas
conclusiones respecto a la construccion de las identidades culturales alimentarias

de la poblacién que participd del estudio.

Para este fin, se tomaron una serie de conceptos que permitieran asociar la
identidad y la alimentacion a la migracion, estos son, paisajes alimentarios, Comfort
food y préacticas alimentarias Se pondran en contraste las nociones de identidad
nacional que se refuerzan a través de elementos simbalicos, siendo la alimentacion
uno de los instrumentos preponderantes de distincion nacional en el marco de las
migraciones internacionales. Se vera de esta manera, si existe una asociacion de
alimentos a territorios y si esta relacion conduce a la construccion de
reduccionismos y representaciones a partir de la pertenencia a una nacion

especifica.
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Capitulo 1 ESTADO DEL CONOCIMIENTO Y MARCO TEORICO

Abordar las construcciones de representacion y significacion individual y colectiva
dentro de un grupo social, dirige la mirada hacia por los procesos de identificacién
de los sujetos a través de sus interacciones en sociedad. Hall (2003) presenta dos
formas de comprender tales procesos, la primera desde una vision preliminar segun
la cual “la identificacién se construye sobre la base del reconocimiento de algun
origen comun o unas caracteristicas compartidas con otra persona o grupo o comun
ideal” (2003: 15). Bajo esta perspectiva, la similitud de rasgos individuales o
colectivos establecen los cimientos para comprender el desarrollo de procesos de
identificacion. Una segunda vision, desde un enfoque discursivo, concibe a la
identificacion como una construccidn constante. Es decir, es un proceso
permanente de adicidbn que entreteje rasgos y elementos que aportan a la misma,
pero que no llegan a crear un estado de totalidad. En esta segunda vision, los
mecanismos de creacidn de identificacion, estan sujetos a la concepcion
permanente de la existencia de la diferencia.

Obedece a la l6gica del més de uno. Y puesto que como proceso actla a través de

la diferencia, entrafia un trabajo discursivo, la marcacion y ratificaciéon de limites

simbdlicos, la produccion de «efectos de frontera». Necesita lo que queda afuera,
su exterior constitutivo, para consolidar el proceso (ibid.:16).

Esta mirada de la diferencia y los aportes de la misma para la construccion
permanente de identidad, permiten comprender dicho concepto lejos de una postura
esencialista y estatica. Hall ademas afiade, que las identidades no se unifican y que
actualmente son cada vez mas fragmentadas; su nucleo se nutre de discursos y
practicas que pueden ser opuestos entre si. De esta forma, si las exteriorizaciones
de la identidad individual y colectiva son la via para hacer visibles distinciones con
la diferencia “las identidades, en consecuencia, se constituyen dentro de la
representacion y no fuera de ella” (ibid:18). La labor de definicion de identidades

colectivas a través de nociones tales como raza, género, nacion, entre otros., es
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atravesada por dinamicas més difusas debido a las transformaciones sociales y
politicas de la modernidad a través del tiempo y el espacio.

En esta linea definitoria de la identidad como concepto analitico, Restrepo (2006)
presenta las diferentes aristas para la comprension de la misma tomando como
punto de partida las reflexiones de Hall expuestas anteriormente. Entre los
enunciados del autor, se encuentra que las identidades son relacionales y
procesuales, son multiples y se conjugan de manera diferencial en cada individuo.
Asimismo, se constituyen discursivamente, pero su accionar, va mas alla de la
enunciacion ya que tienen efectos en la vida material a través de practicas sociales.
Sumado a esto, las identidades toman como referencia a la diferencia (retomando
a Hall), pero asi mismo estan atravesadas por desigualdades y relaciones de
dominacion con la misma.

Asi como se presentan estas relaciones verticales en contextos en los que diversos
tipos de identidad se desarrollan, también se encuentra un espacio para el
empoderamiento y la resistencia conformando un sujeto politico a través de las
mismas. Restrepo (2006) afiade a estas generalidades de los procesos que
conllevan o surgen de la identidad, que éstas son asignadas, pero a la vez asumidas
ya que de la asignacion surge un proceso de construccidn de estereotipos.
Consiguientemente, son apropiadas al establecer relaciones con otras identidades
asignadas anteriormente?.

Para el caso especifico del contexto portefio, caracterizado histéricamente por una
constante dinAmica migratoria, las perspectivas hechas por Restrepo ayudan a la
comprension de la conformacion de identidades colectivas en este espacio social a
través del tiempo. Dirigiendo este analisis (a efectos de esta investigacion) a los
entretejidos de las relaciones sociales entre grupos migrantes con los recursos
materiales y sociales de la ciudad, hace posible rastrear las rutas y estrategias
histéricas de conformacion de identidad en contextos migratorios. Abordando el
caso especifico de la colombianidad vivida en la ciudad de Buenos Aires, por medio

de las reflexiones hechas por Hall y Restrepo, es posible aproximarse a las

L En este anélisis, Restrepo continta analizando los componentes de la identidad teniendo como marco de
referencia los procesos globales de la modernidad.
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cotidianidades y formas de representar un sentido de pertenencia en la experiencia
migrante.

En este punto, afiadir sustratos a la colombianidad construida, implica atribuirle
rasgos identitarios de diferente orden. Por un lado, enmarcandola dentro de una
identidad nacional y por otro al interior de una identidad étnica. Para desarrollar esta
idea se sefiala el analisis de Herranz y Basabe en el cual dotan de atributos similares
a ambos tipos de identidad.

Se considera que la identidad nacional y la identidad étnica comparten los siguientes
atributos: 1) Un nombre propio comun que define a la comunidad. 2) Un vinculo con
un territorio histérico o lugar de origen... Esta tierra puede no tener una existencia
fisica real (p.e., la Diaspora), puede ser simbdlica y estar fijada en las tradiciones y
la memoria en vez de en un territorio material. 3) Uno 0 mas elementos que definen
una cultura compartida publica, como la religion, las costumbres, el lenguaje, etc. 4)
Unas memorias histéricas compartidas que corresponden a mitos, memorias de un
pasado comun, es decir, a una memoria colectiva... La identidad étnica, por su parte,
es definida ademas por un mito de ascendencia comun, aunque éste sea ficticio y/o
dificil de probar (el hecho de compartir un “lugar de procedencia” comun es muy
importante cuando se afirma “a donde vamos” y “quiénes somos”) y un sentido de
solidaridad. La vision étnica de nacidn enfatiza una representacion de continuidad y
homogeneidad de una comunidad, basada generalmente en la lengua, la cultura y
la "raza social” (1999:2).

Se evidencia una necesidad por el pasado para dar cuenta de los procesos de

desarrollo permanente de identidad en el presente, se dan asi proximidades entre
identidades en constante construccién y la memoria colectiva que nutre dicho
proceso. Para el caso especifico de esta investigacion, se piensa en componentes
compartidos de identidad cultural desde la influencia de lo nacional y lo étnico que
dirigen las constantes producciones de la misma. En este punto, surge la
alimentacion como poseedora de una historicidad y especificidad en sus practicas
de acuerdo al contexto geografico y social en el cual se circunscribe. A continuacion,
se presentan algunas aproximaciones relacionadas a los vinculos entre identidades

culturales y practicas alimentarias.
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ALIMENTACION E IDENTIDAD
La alimentacion, como hecho social total (Mauss,1971), integradora de

componentes bioldgicos y socio-culturales (Douglas, 1995), da cuenta de las
acciones individuales en torno al comer, asi como de las estructuras y dinamicas

colectivas que permean y convierten a las mismas en una practica social.

Los procesos de produccion, distribucion y consumo material y simbolico de
alimentos ponen de manifiesto que los habitos alimentarios estdn compuestos por
saberes culturales que le atribuyen significados sociales especificos (Hernandez y
Armaiz, 2007:289). En este orden de ideas, se plantea su abordaje respecto a los
procesos sociales y las practicas alimentarias desde tdpicos tales como su
incidencia sobre manifestaciones identitarias y las distinciones sociales en torno al
acto de alimentarse, hasta la influencia del proceso de globalizacion en los

particularismos identitarios poniendo en cuestion a los mismos.

A partir de esta primera aproximacion a la comprension de la alimentacién como un
elemento que aporta a la construccion de distinciones y particularismos entre
sociedades, se retoma el analisis de Salazar que establece los vinculos dados en
la alimentacion de lo natural y lo sociocultural “En cada bocado de comida vivimos
a diario nuestra noble condicidon de seres culturales y biolégicos” (2001:83). Asi
mismo, aflade la perspectiva historica y la territorialidad a los procesos culturales
alimentarios, dando cuenta de las construcciones espaciales y temporales que
vinculan lo biol6gico a lo social. El autor expone asi que los habitos alimenticios son
reveladores de la historia cultural de grupos sociales a través de adaptaciones
bioldgicas y sociales. Continuando con esta matriz analitica, Aguilar (2001), quien
retoma a Braudel, valoriza la lectura critica de las cotidianidades desde una clave
historica al sefialar que los sistemas de alimentacion estan anclados a este topico,
asi como a especificidades materiales y culturales comprendiendo que la

alimentacion tiene una trayectoria social que se extiende en el tiempo.

Se afirma que el desarrollo historico de los sistemas alimentarios esta ligado a un
espacio territorial, las construcciones socio-historicas del mismo, sustentadas en

una divisidn politica bajo la figura de nacion, inciden en las especificidades y las
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funciones sociales de dichos sistemas. Desde esta perspectiva que liga lo
alimentario al territorio-nacion, Yankelevich (2010) valoriza el significado de usos y
practicas culinarias en la conformacion identitaria de etnias y/o comunidades a
través de concepcion de la comida como dadora de sentido de identidad nacional
ya que la misma regula y establece distinciones en las relaciones entre una
nacionalidad y otra. El caso trabajado por este autor en México, tiene paralelismos
con el panorama alimentario latinoamericano, en el cual la heterogeneidad
gastrondémica alimenta el discurso culinario de pertenencia nacional. Aun asi, surge
la inquietud respecto a las fronteras entre lo particular (regional) y lo general
(nacional) de lo culinario cuando sus expresiones se dan fuera del contexto nacional

del cual surgen.

Siguiendo a la planteada heterogeneidad social del evento alimentario que se
desarrolla en un espacio social, Aguirre (2010) expone a la relatividad alimentaria
como la multiplicidad de formas en que diferentes pueblos han respondido a la
necesidad biologica de alimentarse, sefialando dimensiones de andlisis (bioldgicas,
ecoldgicas-demogréficas, tecnoldgicas, econdmicas, sociales y simbolicas) para
comprender su complejidad. La asociacion entre los componentes bioldgico y social
de la alimentacion se condensan en la comensalidad que es definida por Grignon
como “una reunién que apunta a conseguir la realizacion colectiva de ciertas tareas
concretas y obligaciones simbdlicas asociadas a la satisfaccion de una necesidad
bioldgica individual” (2012: 22). Las comensalidades desde esta perspectiva surgen
de dinamicas de sociabilidad que inciden en el desarrollo de practicas alimentarias
modificando o consolidando a las mismas por medio de nuevas interacciones en

torno a la ingesta de alimentos.

De esto se desprende que, durante el desarrollo social de la humanidad, los
alimentos traspasan su valor nutritivo teniendo predominancia su valor simbalico
“Barthes sostenia que estos valores ‘de circunstancia’ son tipicos de la época
contemporanea, ya que la comida, en la sociedad de la abundancia tiende a debilitar
su valor propiamente nutritivo para enfatizar, en cambio, los demas significados, por

asi decirlo accesorios” (Montanari, 2006:93). El contexto colombiano y la
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variabilidad de pisos térmicos que componen su territorio, expone un marco de
diversidad alimentaria que se manifiesta en las mdultiples apropiaciones de los
recursos existentes en sus regiones geograficas para usos gastronomicos. De
dichas apropiaciones se desprenden marcas identitarias caracterizadas por los usos
y procesos especializados de manipulacion de alimentos conformando distinciones
evidentes entre regiones con el paso del tiempo. Sobre este aspecto, Estrada
expone: “En cocina, la recomendacion no es hablar de lo nacional, lo correcto es
hablar de lo regional y lo regional se apoya necesariamente en lo popular. Es desde
las cocinas regionales populares que salen las delicias gastronémicas de las mas
reconocidas cocinas del mundo (2005). Se presenta el caracter heterogéneo de las
practicas alimentarias en el contexto colombiano como inconmensurable al

momento de reducir a las mismas bajo la figura de un plato o comida nacional.

Los aspectos biolégicos y sociales de la alimentacion son los aspectos que aportan
a la construccion de identidades, pero estas no tienen un caracter estatico.
Analizandolo desde el ambito social, Koc y Welsh mencionan que “nuestras
elecciones alimentarias estdn modeladas por variadas influencias individuales,
culturales, historicas, sociales y econdmicas” (2014: 213). Se entiende de esta
manera que las identidades no son una forma fija, sino que son un proceso que
depende de la relaciéon con el “otro” en experiencias cotidianas. Desde esta
perspectiva, se retorna a Hall quien sefala que “la identidad como produccion se
enmarca en procesos de representacion” (2010: 349). Al concentrar la mirada hacia
la alimentacion como una practica social, se reduce el punto de andlisis para
comprender la incidencia de la misma en la construccion de identidades. El proceso
de eleccion alimentaria que es la antesala a la moldura de identidades es analizado
también por Koc y Welsh desde cinco topicos: la adaptacion, la diversidad, la
identificacion, el distanciamiento y la integracién (2014). En términos generales,
estos principios se piensan desde la relacion de sociabilidad con la diversidad y la
variabilidad cultural presente en la misma, para la comprension de los aportes de la
alimentacion en las construcciones de identidades en procesos migratorios los

autores mencionan que:
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La naturaleza fluida de la identidad puede observarse mejor en el comportamiento
de los/as inmigrantes. Moviéndose entre las fronteras de espacios geogréficos y
culturales, la experiencia de los/as inmigrantes ofrece una vision poco comun de la
fluidez de la identidad y las fronteras culturales de resistencia y cambio (2014: 215).

En este punto, y dando por sentado que las identidades culturales son influenciadas
por las practicas sociales de grupos e individuos, surge el termino de identidad
cultural alimentaria que es definido por Duhart como “Este aspecto de una identidad
gue se materializa en productos, técnicas de cocina, platos y modos de consumo
considerados como propios por quienes forman parte integrante de la culturay como
tipicos por los demas” (2002: 1). Las caracterizaciones hechas por Duhart de los
componentes de la identidad cultural alimentaria abarcan aspectos tales como las
unidades de produccion, practicas gratuitas?, religiones (en las que pueden existir
prohibiciones en el consumo) y la asignacién de referencias culinarias a un pais
determinado. De manera mas general, el autor expone que la identidad cultural
alimentaria

procede de las evoluciones de las practicas alimentarias y de las de los discursos
gastronémicos y culinarios; un corpus alimentario y su representacion son el fruto
de una historia compleja, hecha de influencias, de introducciones o de abandonos
de productos, de procesos de difusion, de fluctuaciones en la estructura de la
comensalidad, de cambios de imagen de un manjar y de él que lo come.
Acumulacién de modos de comer y de maneras de ver, una identidad cultural
alimentaria es una herencia cuyo destinatario aiun no ha nacido: una identidad
cultural alimentaria nunca queda fijada (2002: 5).

Esta serie de atributos de las identidades culturales alimentarias no aportan a la
misma en la medida en que no exista contacto con el otro, “A escala de un Estado,
la mirada de los demas, a través de las imagenes alimentarias que produce,
desempefia el papel fundamental en la elaboracién de la identidad cultural
alimentaria” (2002:3). A diferencia de Estrada, Duhart expone que, si existen
cocinas nacionales tienen rasgos propios y no son la acumulacion de cocinas

regionales®. Para el caso de estudio, se pondra en cuestion ambas perspectivas

2 El autor presenta el ejemplo de practicas deportivas como el rugby en Francia, en las cuales la comida
reafirma el estatus de sus aficionados y practicantes.

3 Para esta afirmacién toma el caso de la cocina italiana que con la pizza y la pasta presentan a su
gastronomia como unitaria.
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tomando el caso de las expresiones culinarias colombianas en Buenos Aires y su
representacion en las esferas publica y privada.

Las “identidades culturales alimentarias” son el resultado de las distintas
experiencias de comensalidad que atraviesan tanto a grupos sociales como a
individuos. Como lo vuelve a sefalar Grignon, “las preferencias conscientes por los
alimentos estan determinadas por lo que es comestible y lo que no lo es, y difieren
segun la época, la cultura y las censuras arraigadas a las creencias, que impiden el
consumo de determinados productos” (2012: 11). La comensalidad y su vinculacién
con la construccion de identidades culturales alimentarias da cuenta de aquellos
procesos que limitan o dan continuidad a practicas alimentarias que se llevan a cabo
en contextos migratorios. El autor, para este proposito, establece una distincion
entre las comensalidades domesticas e institucionales, cotidianas y excepcionales,
segregativas y transgresivas* exponiendo como se entremezclan en torno a la
construccion y consolidacion de identidades.

Los cruces propuestos entre las instancias de comensalidad presentadas por
Grignon estan sujetas a la capacidad de escogencia del individuo. En este punto, la
idea de Mintz (2000) segun la cual, la confluencia del mundo de las ideas con el
mundo de las cosas se liga a la comida ya que permite encarnar el vinculo y/o
caracter que se establece en este acto bioldgico y social, hace posible visibilizar el
mapa social que atraviesa el acto de comer.

Nuevamente, y en torno a los objetivos propuestos a desarrollar, la aproximacion a
la construccion de identidades culturales alimentarias se ve influenciada por la
dindmica migratoria al reconfigurar las practicas alimentarias y las comensalidades

previamente establecidas.

SOBRE LA CONSTRUCCION DE NACIONALISMOS IDENTITARIOS
En el plano de la alimentacion se evidencia como se da un efecto de Estado en los

procesos de caracterizacién/relacién de la poblacidén y su pertenencia a un territorio.
Para desarrollar esto, en primera instancia se retoman las aproximaciones teoricas

en torno a la construccion de los Estados-nacion modernos.

4 En este punto, la autora presenta la tensidon constante entre los intercambios producidos por la comida y
su influjo en los binomios que aborda para categorizar dichas comensalidades.
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Se resaltan los trabajos de Corrigan y Sayer (2007), Gellner (1988), entre otros, que
exponen la construccion de la nacion a partir de unas bases estructurales de
centralizacion del poder bajo la figura de Estado. Las construcciones de identidad
nacional se daran para Gellner, a través de dos procesos de dominacién, el de la
culturay el de la voluntad colectiva, siendo estos procesos ejecutados en un marco
historico de desarrollo social. Otros trabajos como el de Anderson (2000) muestran
el papel protagénico de los medios de comunicacion para dispersar nociones de
reconocimiento de un “nosotros”. Ademas, estas construcciones del nacionalismo
se van a remitir a abstracciones del pasado (pobladores, practicas y culturas

populares) como las raices para cimentar dicho proyecto.

Estos procesos estardn enmarcados en el desarrollo de nociones ideolégicas que
generaran simbolos para la integracion identitaria de la poblacion, elementos
comunes de identificacibn que funcionaran como medios para representarse,
pensarse y actuar a partir de un sentido de pertenencia a una comunidad. Anderson
definira a la nacibn como “una comunidad politicamente imaginada como
inherentemente limitada y soberana” (2000:23). Dentro de los simbolos de
identificacion apareceran rituales, cédigos de vestimenta, narraciones y costumbres
gue podran condensarse en una simbologia nacional que va desde la bandera y el
himno nacional hasta otros elementos como el &rbol nacional, la flor nacional, el ave
nacional, entre otros. En este abanico de simbolos representativos, la comida
también surge como producto de identificaciébn nacional. Los platos tipicos seran
también un determinante de distincidn frente a lo externo, pero también lo seran en

el contexto local de las naciones.

ALIMENTACION Y PROCESOS MIGRATORIOS
Bajo una idea mas general de identidad nacional, Rex y Nufez afirman que “en

realidad, todo lo que suele mencionarse al hablar de "identidad del Estado moderno”
es la forma como se diferencian sus miembros entre ellos mismos y cémo
consideran a su Estado respecto otros Estados y a los integrantes de aquél’
(1998:24). Para este caso, los sistemas alimentarios estructuran las nociones de
identidad nacional (con un telén de fondo de etnicidad) que como se menciona con

anterioridad, establecen distinciones macros (nacionales) y micros (regionales).
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Los procesos migratorios internacionales, masificados por la constante dinamica
globalizante, manifiestan fendmenos que llegan a ser contradictorios en relacion a
las practicas alimentarias. Sobre este aspecto, trabajos como el de Rebato (2009)
seflalan que las nuevas culturas alimentarias ligadas a los procesos migratorios
marcan la pauta para una creciente reivindicacion de la cocina como marcador
étnico. Esto ultimo, sumado a los procesos de construccion de identidad, presenta
a las practicas alimentarias como indicadores de pertenencia a través de sus
atributos cohesionadores o bien, en el proceso inverso, como rasgo de exclusion y
diferenciacion. La autora sefala que “los movimientos migratorios y los habitos
alimentarios permiten observar la adaptacion de un grupo étnico a una nueva
sociedad y su capacidad para perdurar a pesar de las modificaciones del entorno”
(Rebato, 2009: 146).

Contreras por su parte marca una distincion entre homogeneizacion vy
manifestaciones de la diversidad por medio del patrimonio, asociando dicha
definicion con algo legado por el pasado. Concebir los elementos que hacen parte
de las préacticas alimentarias como objetos patrimoniales hace posible echar un
vistazo a las tradiciones a las cuales se integran. Afirma Contreras “...con ellos (el
patrimonio) se puede construir cierta relacién con la historia y el territorio, con el
tiempo y con el espacio. Esta relacion da sentido a la vida colectiva, el alimentar el
sentimiento de pertenencia a un grupo con identidad propia (2014: 167). En esta
oposicién de términos, la homogenizacion crea sistemas integrados en los cuales
muchas veces las practicas alimentarias domésticas han sido sustituidas por
aguellas que han tenido una permanente especializacion en la industria de
alimentos. En términos de Contreras, hay una regresion del autoconsumo
potenciada por la individualizacién creciente de los modos de vida mayoritariamente
urbanos (Ibid.:172).

Complementando esta nocion, Fischler (1996) quien retoma a Calvo (1982)
presenta la importancia de la incorporacion de alimentos como fundadora de
identidad colectiva generando un sentimiento de pertenencia “en ciertas situaciones

de migracion o de minorias culturales, se ha podido observar que algunos rasgos
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culinarios persisten aun cuando la lengua de origen se haya olvidado” (ibid.:19).
Complementa esta idea al sefialar que dicha pertenencia se reafirma a través de la
especificidad alimentaria que define alteridades frente a los otros. El autor sentencia
que la cocina cumple con una funcion identificadora “una vez ‘cocinado’, es decir,
plegado a las reglas convencionales, el alimento es marcado por un sello,
etiquetado, reconocido, en una palabra: identificado” (ibid.: 26)

Una aproximacion a esta dinamica migratoria y su influencia en la alimentacion, esta
ejemplificada en el trabajo de Cerdefio (2005) el cual analiza la situacion de los
inmigrantes en Espafia haciendo una focalizacion en el colectivo musulman
presentando la influencia de este en el mercado de dicho pais. A partir de este caso,
comprende que “el proceso migratorio supone para el individuo o grupo la
reestructuracion del modelo cultural de pertenencia, la alimentacién, como elemento
de identidad, también sufre una readaptacion” (Cerdefio, 2005: 16). En esta linea,
el autor define tres estilos de alimentacién de la poblacion migrante, dicotémico,

dual y de total adaptacion definidos de la siguiente manera.

Estilo alimentario dicotémico. En esta situaciéon los inmigrantes adoptan
contenidos, practicas y comportamientos propios de la alimentacién cotidiana
de la sociedad de insercion, aunque también mantienen y revitalizan
practicas originarias readaptadas (especialmente en los ciclos festivos y

unidos a motivos religiosos).

Estilo alimentario dual. En este caso se plantea una mezcla de los
alimentos originarios y de destino, se alcanza un mayor grado de indefinicion
y existe una menor autonomia alimentaria motivada por factores econémicos
y culturales y, por tanto, un mayor riesgo para perder las préacticas

alimentarias originarias.

Estilo alimentario de total adaptacion. Los inmigrantes muestran una
completa integraciéon en la sociedad de insercion y, por tanto, se produce un
desmantelamiento de las estructuras y elementos alimentarios de origen sin

posibilidad de llevar a cabo una sustitucion equilibrada y progresiva. Esta
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situacion genera una pérdida radical de la cultura alimentaria.
(Cerdefio,2005: 18).

Las migraciones presentan, a su vez, retos en la reconfiguracion de identidades,
como indica Juliano (2002), quien hace énfasis en esta idea retomada de Verdery
(1994), sefalando que “a partir de la construccion de los estados nacionales, el
impulso ha sido claramente en el sentido de crear imaginarios segun los cuales se
consideraban deseables estas identidades fijas y homogéneas” (2002: 490). Su
trabajo se centrard en las negociaciones identitarias llevadas a cabo por hijos de
inmigrantes a los cuales definira como “inmigrantes de segunda generacion”. En
este punto los dotara de identidades fluidas, en las cuales se privilegian unos u otros

ambitos de adjuncion a un grupo social.

Los hijos de los inmigrantes no son parte inmutable y permanente de una cultura de
origen, sino portadores de una experiencia intercultural que les permite moverse
fluidamente en el mundo de sus antepasados y en la sociedad de acogida (2002:
488).

A partir de este andlisis, se afirma que las identidades no son fijas ni excluyentes,
punto que se ha retomado en distintos apartes. Para el caso especifico del proyecto
y los objetivos a desarrollar tomando como foco de estudio a la colectividad
colombiana en Buenos Aires, el trabajo de Duque (2008) presenta un panorama en
el cual se observan negociaciones alimentarias en la esfera privada de hogares
colombianos en Estados Unidos® “los inmigrantes mezclan elementos culturales de
la region de origen en Colombia con elementos del nuevo contexto en los Estados
Unidos, produciendo nuevos y diferentes significados y simbolos culturales” (2008:
281).

Las acciones en torno a las apropiaciones de la comida en los procesos migratorios
también estdn condicionadas por la absorcidon de otros sistemas culinarios
incorporando al sujeto en el grupo que ha establecido dicho sistema (Fischler,

1996). Junto a esto, la aproximacion a los nacleos familiares se justifica bajo la idea

5> Cabe aclarar que, para el caso del estudio, el grupo conformado por los inmigrantes de segunda generacién
puede tener la variable de edad y tiempo de permanencia en Buenos Aires.
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de que “la participacion en la mesa comun es el primer simbolo de pertenencia al
grupo en todos los niveles sociales” (Montanari, 2006:94). Montanari plantea que
las estructuras de los sistemas alimenticios estan en una constante reproduccién de
modelos de referencia en los cuales el objetivo es conservar las mismas a través de
las tradiciones. Sin embargo, el autor también plantea que se dan procesos de
adaptacién con la capacidad “de cambiar y al mismo tiempo reafirmar su propia
identidad, regenerarse con aportaciones externas, incorporar lo desconocido
asimilandolo a lo propio” (ibid.: 106). Sumada a esta adaptabilidad también se
presenta a los “sistemas alimenticios” como mecanismos de portabilidad de
identidad y tradiciones siendo un vehiculo de auto representacion y del intercambio
con otros grupos sociales y sus practicas vinculadas a este topico, “la comida se
presta, mas aun que la palabra, a mediar entre culturas diferentes, abriendo los
sistemas de cocina a cualquier tipo de inventos, intercambios y contaminaciones”
(ibid.: 110). Se entiende de esta manera que tradiciones culturales e identidades
son construcciones histéricas que son dinamicas e inestables que son el producto
de intercambios y cruces siendo estos ultimos los promotores de nutrir los
fundamentos de culturas y préacticas alimentarias.
Otras experiencias etnograficas como la desarrollada por Vieira da Rocha (2017)
con poblacién migrante en Amsterdam, dan cuenta de los “paisajes alimentarios”
presentes en los procesos migratorios. Estos paisajes son definidos como:
“‘uma construgdo da dinamica social que relaciona comida a lugares, pessoas,
significados, processos materiais e préticas, implicando um vinculo dindmico entre
cultura alimentar (gosto, significado) e materialidade alimentar (estrutura social,
paisagem fisica, ecologia), como contribuicdo para o entendimento do que vem

conformando a alimentagdo em nossos dias e ecoando em contexto migratério”
6(647).

Los mencionados paisajes alimentarios estan definidos a su vez por flujos globales

gue a través de las importaciones aumentan la variabilidad de la oferta alimenticia

6 “Una construccidn de la dindmica social que relaciona comida a lugares, personas, significados, procesos
materiales y practicas, implicando un vinculo dindmico entre cultura alimentaria (gusto, significado) y
materialidad alimentaria (estructura social, paisaje fisico, ecologia), como contribucién para el entendimiento
de lo que viene conformando la alimentacidon en nuestros dias y resonando en el contexto migratorio”.
Traduccién propia.
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en el contexto de las grandes ciudades. Las practicas alimentarias adquieren un
caracter hibrido al construir dietas que reunen localidad y globalidad construyendo
puentes entre tradicionalismos e innovacion en la comensalidad. La autora también
expone el término Comfort Food para hacer alusion a aquellos alimentos que
recrean escenarios anteriores de consumicion evocando contextos de origen.

Este concepto es también desarrollado por Gimenes, mencionando que el consumo
de la Comfort food esta guiado por habitos alimenticios concibiéndolos como “o
conjunto de decisdes que estabelecem o que se come, quando se come, onde se
come e como e com quem se come”’ (2016: 93). Para la investigacion, se intuye
gue la inclusion de la Comfort food se hace en escenarios en los que existe una
predominancia de miembros de la colectividad colombiana en Buenos Aires
(restaurantes, festivales, entre otros) asi como por redes de circulacion de productos
de origen colombiano que llegan a los respectivos hogares de esta colectividad en
la ciudad.

Se pueden establecer vinculos conceptuales entre la Comfort food desarrollado por
las autoras con el de “Platos totémicos”. Montero (2010), trabaja con este concepto,
previamente abordado por Contreras (2007) para sefialar aquellos platos que “se
les atribuye un valor simbélico muy peculiar que hace de ellos una clave de identidad
cultural, unos indicadores de la especificidad y la diferencia” (Contreras, 2007: 16).
La aproximacion etnografica de Montero es realizada a migrantes radicados en
Barcelona junto a las redes de mercados que crean en algunos barrios de la ciudad
sefialando sus dindmicas multiculturales.

En el contexto de migracion internacional la alimentacion surge como uno de los
topicos que caracterizan y diferencian a los colectivos que se movilizan. Friedman
recoge el uso del término cultura diferencial como el proceso de “atribucién de un
conjunto de propiedades comportamentales y representacionales sociales a una
poblacion dada. Este uso se aplica a la identificacion de la otredad” (2001: 118). La
comensalidad hace parte de las practicas representacionales, y las producciones

culturales de las mismas se construyen a partir de las experiencias al interior de un

7 “El conjunto de decisiones que establecen lo que se come, cuando se come, donde se come y cémo y con
quien se come”. Traduccidn propia.
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contexto especifico. El autor argumenta que “las realidades culturales siempre son
producidas en contextos socio historicos especificos y que, para explicar la
naturaleza de la practica de la identidad y de la produccion de esquemas historicos,
es necesario dar razon de los procesos que generan esos contextos” (ibid.:185). De
esta forma, la comprensién de las préacticas alimentarias de los colombianos que
habitan el territorio portefio estaria determinado a través de la incidencia del mismo
sobre dicha poblacion.

En relacion con la especificidad del proyecto, se hace evidente la ausencia de
estudios sobre la poblacién colombiana en Argentina. Si bien existe el trabajo de
Duque en Estados Unidos (2008), aun no se hacen aproximaciones a las
cotidianidades de este colectivo y su condicion migratoria en este pais
sudamericano. En este caso, las negociaciones de identidad a través de la comida,
estaran bajo la lupa de los tipos identitarios a los cuales se adscribe el grupo de
estudio de forma individual y/o colectiva (identidad nacional, regional, étnica, entre
otros). Existen estudios analogos con aproximaciones a colectividades migrantes
fronterizas, trabajos como el de Solans (2016) abordan las préacticas alimentarias
desde mujeres cabezas de hogar peruanas, bolivianas y paraguayas en Buenos
Aires. En su trabajo hace un enfoque de género a las comensalidades y paisajes
alimentarios de estas mujeres en su cotidianidad barrial. Otros como el de Delmonte
(2015) analizan las construcciones identitarias de coreanos a través de sus
restaurantes en Buenos Aires mostrando el impacto de los restaurantes étnicos para
las colectividades que representan en la didspora, desde estos espacios también
es posible hacer una mirada a las representaciones que se construyen desde
establecimientos de comida. Existen trabajos que se aproximan a cotidianidades y
practicas alimentarias de colombianos en Catalufia (Espeitx, 2012) pero haciendo
parte de un estudio mas amplio sobre migrantes que incluye peruanos, chinos, entre
otros.

En una via paralela al trabajo de Solans y Delmonte, los estudios antropolégicos de
alimentacion en Argentina se aproximan a pueblos originarios (Coconier, 2012) y
estudios de caso de diversas poblaciones como la de Humahuaca (Diaz Cordova,

2015; Sammartino, 2009). Para el proyecto de investigacion a desarrollar, estos
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trabajos permiten comprender la incidencia del contexto argentino en las
trasformaciones de las practicas alimentarias de diversos grupos sean migrantes o
no. Trabajos mas recientes como el de Castro y Fabron (2018) dan cuenta de la
reproduccion de saberes de familias migrantes provenientes de Jujuy y se asientan
en el area metropolitana de Buenos Aires. Alli también exponen los vinculos de
materialidad y oralidad con el territorio dando cuenta de la influencia de este ultimo
en la configuracién de las practicas en torno al consumo de alimentos.

La presentacion de los ejes tematicos y conceptuales bajo los cuales se plantea la
pregunta de investigacion expone una tradicion de trabajos que analizan el vinculo
entre identidad y alimentacion en la academia antropologica. Asimismo, se piensa
dicha relacion y el impacto de procesos globales como la migraciéon en la
reconfiguracion del mencionado binomio. Este trabajo se enfoca en la poblacién
colombiana en Buenos Aires, debido a que su asentamiento consolidado en la
ciudad invita a ahondar en uno de sus tantos mecanismos de expresion identitaria
como es la comensalidad y las practicas sociales alrededor de la misma. Se coloca
sobre la mesa conceptos que marcan distinciones como nacionalidad y etnicidad
para indagar las construcciones de colombianidad en el ambito especifico de la
alimentacion.

Los conceptos y antecedentes presentados con anterioridad exponen a grandes
rasgos los ejes tematicos sobre los cuales se desarrolla este trabajo. Puntualmente,
se toma como referentes tedricos los conceptos de identidad cultural, comensalidad,
y representacion colocando a los mismos en dialogo conjunto con el proceso
migratorio de colombianos a Buenos Aires. Se concibe a la capital argentina como
contenedora de multiples paisajes alimentarios que se construyen a partir de las
experiencias sociales de los integrantes de cada colectividad y su interaccion
constante con otras estructuras comensales que inciden en las construcciones

permanentes de identidad cultural de los sujetos.
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Capitulo 2 HACIA EL TRABAJO DE CAMPO/CONTEXTO DE
INVESTIGACION

Diaspora colombiana en Argentina
La migracién colombiana a Argentina, hace parte de un proceso global de movilidad

humana que se ha acentuado en este ultimo siglo debido a factores sociales,
politicos y economicos que promueven la salida voluntaria y/o condicionada de
grupos poblacionales de sus correspondientes Estados nacionales. Las
migraciones dentro de América latina, son el reflejo de las desigualdades sociales
presentes en cada contexto nacional y el crecimiento demografico junto la brecha
econdmico social funcionan como detonantes del éxodo migratorio y el consecuente
establecimiento de diasporas. Sobre esto, afirma Pellegrino “Sin embargo, las
causas para que en algunos casos esa migracion trascienda las fronteras
nacionales y en otros no, son dificiimente generalizables y las explicaciones son
solamente validas cuando se pone atencion a los contextos especificos” (2003:177).
La autora presenta las multiples variables de migracion latinoamericana entre las
cuales se encuentra: la formacién de mercados secundarios, politicas sociales de
incorporacion de migrantes, movilidad de capital e inversiones, globalizacion de

medios de comunicacion, entre otros.

En esta linea, informes de la OIM como el de Texido y Gurrieri, (2012) presentan el
panorama migratorio de América del sur para el afio 2012 exponiendo el perfil de
movilidad poblacional para cada pais de la regién. Se encuentra alli que las
migraciones laborales se han intensificado como resultado de procesos de
modernizacién social y econémica de algunos paises del subcontinente, esto
concuerda con lo presentado por Pellegrino respectos a los factores de movilidad
en los paises del cono sur. El caso argentino es particular ya que, desde la década
del ochenta del siglo pasado, “si bien las condiciones de los mercados de trabajo
comenzaron a ser desfavorables para amplios sectores de trabajadores, en especial

en aquellos segmentos del mercado ocupados por los inmigrantes, el tipo de cambio
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alto operé como factor de atraccion de migrantes de paises vecinos” (Texid6 y
Gurrieri:10). Las condiciones de vida favorables para la poblacion reprodujeron la
practica migratoria hacia Argentina creando y consolidando redes entre

connacionales extranjeros.

El antes y después de la migracion internacional al contexto argentino se da a partir
de la politica social de incorporacion de migrantes que se reflejo en la Ley de
Migraciones N° 25.871 de 2003. Dicha ley regularizé el ingreso de personas
migrantes tomando una vision de derechos humanos para fomentar la inclusion
social de aquella poblacion. Antes de esta ley, la migracién hacia Argentina contuvo
un sinnumero de experiencias migratorias desde la importante movilidad de
poblacién europea que data de la segunda mitad del siglo XIX hasta las olas

migratorias limitrofes que se mantienen en la actualidad.

“La obsesion por la atraccion de la inmigracion europea dejo de lado la percepcion

de un fendmeno que, sin embargo, estuvo presente desde la formacién de los
Estados nacionales. La migracion entre paises de la regién tuvo lugar, desde
entonces, con particular intensidad en algunos espacios en los que existian
vinculaciones econdmicas, culturales y étnicas anteriores o que habian conformado
unidades administrativas Unicas durante el periodo colonial” (Pellegrino, 2003:
184-185).

La migracion interna latinoamericana también estuvo condicionada por el grado de
desarrollo de sus paises, algunos fomentaron las actividades industriales y el
volumen de mercado promovidé la movilizacion masiva a dichos territorios
nacionales. Alcanzado este punto, se dan dos tipologias migratorias:

1) Los que tienen que ver con la migracién rural-rural o con la rural-urbana, producto
de los procesos de descomposicién de las economias tradicionales y del crecimiento
de poblacion.

2) Los queimplican traslados de poblacion de origen urbano, que incluyen a cientificos,
profesionales, técnicos y obreros especializados y que ocurren cuando los paises

ya han alcanzado ciertos niveles de desarrollo de sus recursos calificados. (ibid.:
186-188).

La experiencia migratoria de colombianos hacia Argentina se ha dado en relacion a

la segunda tipologia expuesta por la autora. Para desarrollar esta afirmacion, se
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toma como recurso el estudio sobre migracion colombiana en Argentina llevado a
cabo por la Cancilleria, el consulado de Colombia en Buenos Aires y la Organizacion
Internacional para las Migraciones. “De este mismo modo, en el Panorama
Migratorio de Colombia (2012) se especifica, que segun datos del Banco Mundial
(2011), la tasa de emigracién de capital humano altamente calificado corresponde
al 10,4% de la poblacion colombiana, de los cuales el 5,7% son médicos formados
en el pais” (Gonzalez, 2017: 11). En dicho trabajo se sostiene que la migracion
colombiana a Argentina aument6 desde fines de la década del noventa hacia Chile
y Argentina. En este Ultimo, el crecimiento poblacional de colombianos muestra que
“de un total de 3.876 colombianos registrados en el Censo de Poblacion, Hogares y Vivienda
de 2001, en el de 2010 se registraron 17.576, pasando de ocupar el puesto decimonoveno
al décimo en el total de migrantes” (ibid.:9).

La migracion colombiana hacia Argentina ha ido en aumento desde el censo nacional de

1960 siendo la Ciudad Autéonoma de Buenos Aires el mayor foco de recepcion.
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Grdfico 1Evolucion de la poblacion colombiana en Argentina segtn censos nacionales.
Dicha estadistica expone el aumento progresivo en el proceso migratorio de colombianos
hacia Argentina con el paso del tiempo. A partir de la puesta en marcha de Ley de
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Migraciones N° 25.871 de 2003, se increment6 la movilidad de colombianos hacia
este pais. Asi mismo, otros factores como la brecha de desarrollo entre ambos
paises reflejada en las condiciones laborales y de vida ciudadana, promovieron el
mencionado proceso de traslado. Las condiciones propias de Colombia en las cuales se ha
lidiado con la problematica del conflicto armado a su vez es un determinante para las
dinamicas de desplazamiento, tanto internas como externas.

Se hace manifiesto que la corriente migratoria de colombianos hacia Argentina tiene un
componente social de construccion y atribucién de estereotipos a dicha poblacidn. El
estigma del conflicto armado y el narcotrafico ha superado las fronteras nacionales y los
medios visuales, como la television, han contribuido a una percepcién negativa.

PAISAJE ALIMENTARIO COLOMBIANO

La caracterizacion del paisaje alimentario colombiano es una invitacion para hacer
un recuento histérico de los procesos politicos, econémicos y sociales de la
formacion de esta nacion. La transversalidad de la alimentacion y su inscripcion en
el contexto geografico de este pais, expone procesos de aculturacion y mestizaje
que con la conquista espafiola aceleraron dindmicas de asimilacién de la poblacién
precolombina tanto étnica como culturalmente. La diversidad de climas, flora y
fauna, expuesta desde las primeras expediciones europeas a este territorio,
manifiesta la riqueza colombiana que se condensa en este caso en las expresiones
gastronémicas de sus regiones. Los particularismos y distinciones en los modos y
técnicas de preparacion de alimentos entre las mismas, presenta un menu amplio y
diverso que se entrecruza en platos en comun que han sido incorporados

popularmente en la dieta de los colombianos.

En este apartado se presenta una caracterizacion general de la composicion
gastronémica de Colombia y sus transformaciones en el tiempo, haciendo énfasis
en las tres regiones a las cuales pertenecen las personas entrevistadas para esta
investigacion. El recorte historico y espacial de este analisis esta basado en las
regiones de pertenencia de los entrevistados dando cuenta de las transformaciones
gastronémicas de dichos territorios a través de los diversos procesos sociales que

atravesaron la conformacién de la nacién colombiana.
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Vestigios precolombinos
Hacer referencia a los origenes gastronémicos colombianos implica remitirse a la

raiz precolombina y los pueblos originarios que habitaron esta region del continente
siglos atras. Las practicas alimentarias estuvieron atravesadas por el alto consumo
de maiz y el manejo de la sal por parte de los Muiscas?, indigenas que habitaron las
cadenas montafosas centrales de Colombia desde antes de la conquista espafiola.
Se encuentra, en los muiltiples estudios socio historicos sobre este grupo
precolombino, la siguiente descripcion “Dentro de la cerca se comprendian muchas
casas grandes, que entonces estaban llenas de varias municiones y pertrechos de
guerra como son: macanas, dardos, hondas, tiraderas, maiz, frijoles, papas, cecinas

y otras preparaciones y bagajes (Fernandez, 1973)” (Rojas de Perdomo, 2012: 190).

Los usos de la sal estuvieron relacionados con la conservacion de pescados para
su transporte y consumo. “De acuerdo con la relacion de fray Juan de Santa
Gertrudis (1970), la sal era fundamental para conservar los pescados del rio
Magdalena, que consumian secos y salados y asi conservados, los muiscas los
llevaban al interior sin peligro de descomposicién.” (Rojas de Perdomo, 2012: 195).
En el mencionado trabajo, se condensa la variedad de tipos de maiz y papa

existente en este territorio para la época de la conquista.

8 Los Muiscas habitaron la zona central de lo que hoy es Colombia. Su territorio se extendia desde la sabana
de Bogota atravesando los valles de Tunja y Sogamoso (en el Departamento de Boyaca) hasta llegar al nevado
del Cocuy. Dicho territorio se dividio en cuatro confederaciones a manera de cacicazgos con su
correspondiente lider o cacique.
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MNombre MNombre chibcha
Maiz (Zea mays) Aba
Mazorca pequeiia de maiz, hoja Abgur
Cabellos de maiz Abzie
Hoja de maiz Fica
Maiz desgranado Agua
Cafia de maiz Amne
Maiz amarillo Abtiba
Maiz negro Chiscami/chiscamui
Maiz blanco Fuguiepquijiza
Maiz semicolorado Fusuamaui
Maiz tierno Fachua
Maiz de arroz Fickuami o jichuanmary
Maiz colorado blando Pochuba
Maiz colorado Sasami
Cafia de maiz seca Amtaguin
Cafia de maiz verde Amene chijuchua
Simiente de maiz Absum
Sobras de maiz Abitage
Maiz sin granar Abguy
Desgranar maiz Beahackysica
Bollo de maiz Lie bun
Maiz en sazén Chochoca
Ouinoa, quinua (Chenepoodinm quinoa) Suba, pasca

iustracion 1. Catalogo de especies de maiz existentes en el territorio Muiscay su
nombre en Chibcha?®

Otros alimentos como el aji, carnes de ciervos, cury!?, pato, y frutas como la pifia
(anana), guayabas, aguacates (palta) y guanabanas complementaban la dieta
muisca que centraba su consumo en el maiz y las preparaciones sélidas o liquidas
que se hacian con este alimento!!. Otras comunidades indigenas del territorio
colombiano, como los Taironas en la costa atlantica colombiana, centraron su dieta
en el pescado al igual que sus pares'? ubicados a orillas de los rios Magdalena y
Cauca. Se quedan fuera de este recorrido referencias y anecdotarios de las crénicas

de los primeros viajeros ya que abarcar una a una las practicas alimentarias de las

% La familia lingiiistica chibcha se desplegé desde centroamérica hasta el norte de Ecuador. Sus grupos
humanos mas sobresalientes fueron los Talamancas (Costa Rica), Cunas (Panama), Taironas (Santa Marta-
Colombia), Muiscas (Altiplano cundiboyacense-Colombia), Totoré (Ecuador), entre otros.

10°Un cury es un roedor de tamafio medio, herbivoro, que se desplaza en grandes niimeros entre humedales.
11 Chicha, arepas, mazamorra.

12 Entre las comunidades indigenas que desarrollaron su cultura material cerca a estos rios se encuentran:
Los quimbayas, guambianos, calimas, pijaos, entre otros.
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mencionadas comunidades indigenas precolombinas desvia el barrido histérico de

la alimentacién colombiana.

Conquista y transformaciones
El arribo espafiol y su incidencia en las estructuras sociales de los pueblos

precolombinos se vieron reflejados en las practicas alimentarias tanto de la
poblacién precolombina como la europea. La conquista en si misma, transformé el
contexto fisico y social de las comunidades existentes llevando a que las relaciones
de dominacion gobernaran la vida cotidiana de los primeros pobladores de esta
region. La migracion europea, vino de la mano con el transporte y difusion en
América de productos arabes y asiaticos (Rojas de Perdomo, 2012: 265)
prosperando y difundiéndose productos como la cafia de azucar®3, el trigo, el café y
el ganado. En sentido inverso, la papa, el maiz, el cacao y demas frutas iniciaron su
viaje por los comedores del viejo continente.
Bien se conocen las numerosas transformaciones e impactos sociales y culturales
asociados con los nuevos productos como el esclavismo, la aparicién de las grandes
haciendas, de los terratenientes y la entrada de la nueva tecnologia, comenzando
por los animales de tiro, el arado, las herramientas metalicas, los molinos hidraulicos
y de traccién animal, los trapiches y su parafernalia ligada a la produccién azucarera

y panelera, amén del cambio en la dieta alimenticia, los usos y las costumbres
indigenas en preparaciones y consumos (Rojas de Perdomo, 2012: 266).

El paso de los siglos consolid6 el sistema social y politico espafiol que, junto a la
bandera del cristianismo, domindé cada aspecto cotidiano de los pueblos
precolombinos. La alimentacién se vio modificada bajo las pautas de consumo
europeo impuestas, limitando y prohibiendo la ingesta de bebidas y alimentos

respecto a los canones religiosos traidos con la conquista4.

Los procesos de incorporacion fueron consolidando ciertos patrones de consumo
que fueron la base de la alimentacion durante la transicion independista del territorio

colombiano. La Republica (1886-hasta la actualidad) y sus diferentes estadios

13 Mintz (1996), explora la ruta comercial y social del aztcar y las apropiaciones simbdlicas del mismo desde
sus origenes en la produccion de los ingenios de América hasta los espacios de consumo en Europa.

14 Los conceptos de contaminacion y tabu desarrollados por Douglas (1973), exponen las prohibiciones en el
consumo de ciertos alimentos a partir de dogmas religiosos. En este caso, el consumo de chicha, carnes
crudas y especies animales especificas iban en contravia con las bases religiosas cristianas que se estaban
imponiendo en este territorio.
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histéricos permitieron la apertura gastronomica desde sus origenes en el Nuevo
Reino de Granada. Se veran como las especificidades del territorio y la apropiacion
de los productos en contextos especificos potenciaron la diversidad de

preparaciones y platos en lo que hoy es la actual Colombia.

Nuevo Reino de Granada, Republica y Regiones
La transicion de Colombia, de colonia espafiola (Virreinato de la Nueva Granada)*®

a Republica produjo una nueva etapa en relacion a la alimentacion. El contacto
cultural inicial habia generado procesos de incorporacién de productos en las dietas
preestablecidas antes de la conquista. Un ejemplo se presenta en la relacion hecha
entre el maiz y el trigo. La adaptabilidad hacia el maiz por parte de los espafioles
se origina a partir asimilacion de éste en su dieta. EI consumo de trigo por otro lado
pasa a ser exclusivo de familias acomodadas, por lo general de zonas templadas.
En parte, esta rapida integracion se produjo por un proceso de comprension
analégica que equipar6é al maiz con el trigo. De esta manera, los europeos le
otorgaron un valor cultural agregado como producto perteneciente a la civilizacion y
no a las raices salvajes, alejadas de la cultura. Segun las croénicas, los que en medio
de la conquista devoraban sus caballos por causa del hambre debian contar con
pan o maiz para acompafiar esa carne, pues de lo contrario morian sin remedio.

Esta idea estaba explicada por patrones de consumo que veian al pan como
elemento central de la dieta, acompafiado por la carne (Saldarriaga, 2011:; 195).

Esta asimilacién también se nutrié de la diversidad de usos que se hacia del maiz.
Las mas populares fueron en productos panificados, arepas y chichal®. Esta Gltima
pasard por un proceso socio histérico de estigmatizacion sustentado en politicas
higienistas que desde la conquista buscaron erradicar el consumo de esta bebida

entre los indigenas?'’.

15 Este Virreinato comprendia lo que actualmente es Colombia, Venezuela y Ecuador.

16 |a palabra chicha era una voz indigena mas o menos extendida en la zona antillana y en las inmediaciones
de Panama el golfo de Urab4, asi como en los Andes Centrales y varias zonas del sur del continente. Con ella
se designaban, en general, las bebidas fermentadas que se obtenian de diversos frutos, como la pifia, la yuca
y otros productos. El maiz era la base fermentada de la bebida que mas se producia en el Nuevo Reino de
Granada y Popayan. Para prepararla se ponia el grano algo fragmentado en unas ollas grandes (mucuras),
donde se cocia un poco y se dejaba fermentar durante dos o tres dias, hasta obtener el sabor y consistencia
deseados. (Saldarriaga, 2011: 208)

17 Sobre este aspecto se hace referencia en el texto de Calvo y Saade (2002) en el que se exponen los procesos
de higienizacién de Bogota en los cuales el consumo de chicha se estigmatizé a la vez que se instauraban las
primeras fabricas de cerveza en la ciudad.
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El maiz, como base de la alimentacién precolombina, del Nuevo Reino de Granada
y de la posterior nacion colombiana, mantuvo sus procesos productivos y de
consumo a partir de relaciones étnicas y de género. La supervivencia del maiz junto
con sus procesos productivos y de consumo, se debio a la versatilidad del mismo y
la fuerte influencia que tenia en las relaciones sociales. Su preparacion en forma de
chicha, produjo distinciones entre lo publico y lo privado, y el valor simbdlico y
politico de la misma se hacia latente en espacios colectivos como cohesionadora y
reguladora. “Lo que a ojos de los espafioles era la dicotomia entre comer poco y
beber sin moderacion, en realidad era la linea divisoria entre el consumo privado y
la accion publica de figurar como parte de una comunidad que vivia la abundancia
del maiz por medio del consumo embriagante de la chicha” (Saldarriaga, 2011:
210).
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mMapa 2. Regiones de Colombia.

La caracterizacion de las practicas alimentarias en el territorio colombiano a lo largo
del tiempo, de acuerdo a la bibliografia especializada, se ha dividido en tres grandes
regiones que comprenden el grueso de los puntos de desarrollo historico y social y

gue estad compuesto por varios departamentos (provincias) (ver Mapa 2)

Los procesos de formacion de las cocinas regionales son lentos, normalmente
requieren siglos y en el caso de Colombia probablemente ocurrieron a lo largo del
siglo XIX, e incluso hasta mediados del siglo XX. Fue en ese tiempo en el que se
formaron las caracteristicas basicas de las sociedades regionales. Proceso que en
cada caso estuvo determinado por las particularidades de los grupos étnicos
presentes y la manera como estos se integraron, ademas de las especificidades
economicas de cada region (Carrefio, 1985: 10).
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La masiva insercion de utensilios, técnicas y productos europeos en el siglo XIX
amplio la gama de posibilidades de apropiacion de alimentos en estas tierras. Tal y
como lo afirma Carrefio, “No cabe duda que la estufa cambio radicalmente el trabajo
en la cocina, como también lo hicieron diversidad de ollas, sartenes, cuchillos,
molinos, parrillas y morteros, en ocasiones importados, pero también producidos
por la industria nacional” (1985: 11).

A la industrializacion y la transformacién alimentaria producto de diferentes
procesos histéricos lograron sobrevivir relictos indigenas como el tamal 8, otros

alimentos que se mantiene dentro de la dieta de ciertas regiones de Colombia son:

las hormigas que aun se consumen en la regién que abarca el departamento de
Santander; el cuy, en los antiguos dominios del inca, al sur del pais; las arepas, con
diferencias regionales dentro del territorio y, por altimo, el ajiaco, perfecto ejemplo
de adaptacién que acepta adiciones culturales exaltando la raiz muisca que le dio
vida (Carrefo, 1985: 24).

La implantaciéon de tradiciones culinarias europeas promovié el arribo de productos
como el vino, vinagre, miel, lentejas, fideos, anis, clavo, arroz, aceitunas, atun, entre
otros Friede, 1976 (Carrefio, 1985: 25). El mestizaje alimentario, producto de la
importacion (y exportacién a Europa) de una lista extensa de productos, asi como
de procesos historicos de imposicion de practicas culturales europeas sobre las
precolombinas, modificaron las practicas alimentarias de los pobladores de esta
zona abriendo el abanico para enlazar sabores, texturas y aromas en nuevos platos
y bebidas, apareciendo a su vez la pasteleria europea. Dentro del proceso de
mestizaje alimentario se consolidaron platos homonimos que aparecen con sus
respectivas variaciones a lo largo del territorio nacional como el caso del tamal, el
hogao, las arepas, y preparaciones especiales de arroces, frijoles, caldos,

em panadas, entre otros.

18pastel de masa de maiz con relleno salado compuesto por carnes y/o vegetales. De denominacién
mexicana.
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Occidente del Nuevo Reino de Granada (NRG)19 (Departamentos de Valle del Caucay
Cauca)
El territorio que comprende esta zona geografica de Colombia, que para la época

colonial tenia proximidad con la provincia de Quito, se caracteriza por estar
atravesado por las tres cordilleras montafiosas que dividen al pais. Dicha cualidad
dota a este espacio de diversos climas y alturas sobre el nivel del mar lo cual ha
promovido el cultivo de distintos tipos de productos en sus tierras. EI maiz fue uno
de ellos y funcionaba como el eje de las tributaciones, sin embargo, como lo relata
Saldarriaga (2011) la actividad econémica de esta zona del NRG era la mineria.
Esto no fue un impedimento para que los pobladores de esta zona, que para el siglo
XVI ya tenia una composicién indigena, africana, mestiza y criolla??, iniciaran a
desarrollar comensalidades especificas a partir del intercambio de productos y
saberes gastronomicos. La insercion de la ganaderia europea a este territorio se
dificulté por la carencia de grandes extensiones de sabana. La carne era llevada
desde el centro del NRG mientras se especializaba e imponia el oficio del manejo
de ganado entre la poblacién indigena.

En medio de condiciones de austeridad econdmica, el cerdo figuré6 como la carne
base de la alimentacién de esta zona. Saldarriaga menciona que, “en la década de
1540 aparecieron otros animales destinados al consumo, como cabras, carneros y
vacas, pero el cerdo conservaba su lugar privilegiado, bien fuera por su presencia
0 por su ausencia” (2011: 296).

Como se menciond con anterioridad, procesos histéricos como la Independencia y
la instauracion de la Republica ampliaron y promovieron la gastronomia nacional. A
mediados del siglo XIX, en las haciendas del Valle del Cauca, se instaur6 el trabajo
ganadero, junto a los cultivos de cafia de azlcar, café y tabaco, convirtiéndose en
elementos distintivos de produccion de este departamento. La “comida valluna” es
el resultado de siglos de procesos de mestizaje indigena, negro y espafol en el

marco de la dominacién de estos ultimos en dicho contexto

19 Provincia de Popayan.
20 | os criollos eran individuos de familia espafiola nacidos en el NRG.
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El Valle del Cauca tiene una relevante identidad en su cocina, pero es también un
cruce histdrico de tradiciones culinarias. Comparte con el departamento del Cauca
algunas comidas; tiene una inmensa influencia de los afrodescendientes que han
habitado al sur del departamento y en el Pacifico, y es visible igualmente el influjo

de la region cafetera del occidente (Sanchez y Sanchez, 2012: 307).

Sanchez (2012), hace una caracterizacion de la comensalidad valluna, compuesta
por la preparacion del platano en diversos métodos, como en tajadas o aborrajado.
A la chuleta valluna?!, plato distintivo de esta regién, la acompafian bebidas

representativas como el champus o el cholado??.

En el caso del departamento del Cauca, la tradicion de los pueblos indigenas que

aun habitan este espacio decanta la dieta hacia los tubérculos y las legumbres.
Cuando se entra en el Cauca andino, zona de indigenas que a lo largo de la historia
han defendido con tesén sus tierras comunales de resguardo, se incursiona en el
mundo de los fogones en donde hierven, por encima de los 2.500 metros sobre el
nivel del mar, sopas de papa, maiz, trigo, ullucos y arracacha; mas abajo, en tierras
calidas, a la cocina se incorporan yuca, frijol coman, calabaza o mexicano, aji,
alverja, batata, achira, rascadera, majua, pepino, frijol cacha, chacha fruto, cidra-
papa, col, guandu y habas, todos estos ingredientes de la “olla popular’ en las
mingas indigenas. Encontramos ademas café, cafia de azlcar, platano y frutales

como lulo, papayuela, papaya, mora, tomate de arbol, guayaba, durazno, manzana
criolla, piojo y uchuva, entre otros (Sanchez y Sanchez, 2012: 339).

El menu para los diferentes momentos del dia estd compuesto por variedad de
carbohidratos (arroz, pan, arepa, papa) combinados con legumbres y proteina
animal, siempre acompafiados de sopa o sancocho. Las comunidades indigenas
priorizan su dieta en el consumo de maiz y papa. Al igual que en el Valle del Cauca
y otras zonas del territorio nacional, existen tamales, empanadas y sancochos cuya
denominacion esté caracterizada por el modo de preparacion o los ingredientes de

los mismos.

21 La chuleta valluna es una preparacion a base de cerdo apanado que contiene especias como orégano y
pimienta y se acompafia con arroz, papas fritas, tomate y palta.

22 E| cholado o ‘cholao’ es una ensalada de frutas tipica del departamento del Valle del Cauca (Colombia). Su
preparacién es sobre una base de hielo raspado, se adicionan las frutas, melados (reduccion de panela,
azucar o miel) de diferentes sabores y leche condensada. Entre las frutas empleadas estan: banano,
manzana verde, fresa, uva, papaya, pifa.
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Algunos platos y recetas distintivas de estos dos departamentos que con otros

conformaban la provincia de Popayan siglos atras son:

Sancocho valluno / Valle del Cauca

Ingredientes - 8-10 personas

14 tazas de agua

1 libra de hueso de cadera o0 poroso

1 libra de punta de anca

1 libra de costilla de res picada

4 tallos de cebolla larga

3 platanos verdes, pelados y partidos con la mano

% libra de yuca pelada y cortada en trozos

1 taza de picadillo de cebolla cabezona blanca y tomates pintones

2 cucharadas de cilantro de Castilla picado finamente

4 hojas de culantro o cilantro cimarrén

Sal y cominos al gusto

Preparacion

Ponga el agua a hervir con el hueso, la carne, las costillas y la cebolla larga por unos 45 minutos o
hasta que la carne esté blanda. Saque la cebolla y afiada los platanos, deje hervir por 15 minutos a
fuego alto, agregue la yuca, el culantro y el picadillo, la sal y los cominos. Baje a fuego medio y deje
cocinar por 20 minutos sin tapar la olla; pongale el cilantro. El caldo debe quedar claro y con ojos de
grasa. Se sirve muy caliente y se acompafa con aguacate, arroz blanco y aji pique.

Fuente: Carlos Ordofez Caicedo (1986b: 39).

Chuleta valluna / Valle del Cauca

Ingredientes - 6 personas

6 chuletas de cerdo medianas o 1 libra de carne de cerdo (lomo o pierna) cortadas en 6 porciones
1 cebolla cabezona finamente picada

2 tomates maduros sin piel y finamente picados
2 tallos de cebolla larga finamente picados

2 tazas de aguadepanela

1 taza de harina de trigo

3 huevos batidos

1 cucharada de perejil picado

2 tazas de miga de pan

4 limones

Sal y pimienta al gusto

Aceite para freir

Preparacién

1. Se sofrien los tomates y cebollas en 2 cucharadas de aceite, afiadiendo sal y pimienta al gusto.
2. Si se va a usar un corte diferente a las chuletas, se debe adelgazar previamente la carne con un
mazo o una piedra.

3. Se agregan las chuletas al sofrito, asi como agua de panela, y se dejan cocinar las carnes en el
guiso.

4. Se retiran del fuego las chuletas y se conservan en el guiso durante 2 horas.

5. Aparte, se hace una colada con huevos, harina, perejil, sal y pimienta al gusto.

6. Cuando llegue el momento, se pone a calentar el aceite. Se saca la carne del guiso, se pasa cada
chuleta por la colada y luego por la miga de pan, y se frien en aceite caliente cuidando que no se
vayan a quemar.

7. Una vez estén doradas las chuletas, se sacan del aceite y se escurren muy bien. Se sirven con
rodajas de limoén, tostadas de platano y ensalada.
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Tripazo / Cauca

Ingredientes - 8 personas

4 libras de mondongo, callo o tripa gruesa

2 libras de papa parda

2 libras de papa colorada

Achiote diluido o color en polvo

6 limones

4 tazas del caldo de coccion del mondongo

1 cucharada de bicarbonato de soda

1 cucharada de manteca de cerdo

4 tallos de cebolla larga picados

% libra de cebolla cabezona picada

4 dientes de ajo picado

1 manojo de finas hierbas picadas: tomillo, romero, orégano y cilantro cimarrén

% libra de mani tostado y molido

2 cucharadas de aceite

Sal y pimienta molida al gusto

Preparacion

Se deja reposar el mondongo por 1 hora en agua con bicarbonato de soda y limén. Se lava 2 veces
con abundante agua y se frota con mas limén. Después se pone a cocinar con las finas hierbas, sal
y pimienta, en olla a presion por una 1 hora; tras verificar que este bien blando, se pica en cuadritos
de 3 cm aproximadamente. Se reserva el caldo de la coccién.

Aparte, en un recipiente grande se prepara un sofrito con manteca de cerdo, un poco de aceite, color,
cebollas y ajos. Se echan las papas peladas y partidas en rebanadas, se cubre con parte del caldo
reservado, continuando la coccién hasta que las papas se desbaraten, y se echa el callo picado. Se
disuelve el mani tostado y molido en un poco de caldo y se incorpora a la preparacion. El tripazo
debe quedar espeso. Se verifica la sazon afiadiendo sal, y se sirve bien caliente con arroz blanco y
aji de pifia.

Receta de lllia Maria Espinosa Fuente: Carlos Humberto lllera Montoya (2011).

Caldo de cola

Ingredientes - 6-8 personas

1 cola o rabo de res con piel y troceada

2 libras de papa parda

1 manojo de finas hierbas

4 tallos de cebolla larga

1 cabeza de ajo

1 cebolla cabezona clavada

1 cucharada de color o achiote diluido

Sal y pimienta al gusto agua en la cantidad necesaria

Preparacion

Se cocina la cola con todos los ingredientes, menos la papa. Una vez ablande la cola (en olla a
presion puede tardar 1 hora), se adiciona el tubérculo partido en mitades, se espera a que este tierno
y se sirve el caldo con cilantro picado y arroz blanco.

Receta de Berenice Cuéllar Tobar e lllia Maria Espinosa
Fuente: Carlos Humberto lllera Montoya (2011)
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Centro del Nuevo Reino de Granada®® (Departamentos de Cundinamarca, Boyaca) y
Antioquia
La zona central de Colombia estuvo habitada por los Muiscas como se ha

mencionado anteriormente. Se destaco6 la producciéon y consumo de maiz entre
estos pobladores y sus territorios, ubicados también dentro de la cadena montafiosa
de los Andes (con algunas zonas de poca altitud) supli6 de manera generosa de
variedades de papas y tubérculos. En la época colonial la produccién de estas

tierras para la tributacion se centrd en el maiz, trigo y cebada.

La transversalidad del maiz tenia limites claros en Tunja y Santa Fe, donde su
presencia no era tan dominante como en otras regiones; pero si no llegaba a ser el
alimento principal de los espafioles, seguia siendo el sustento principal de las clases
subalternas (indios y negros) que habitaban en estas ciudades. Ademas, la
productividad del maiz de las zonas célidas era vital para abastecer los puertos
fluviales por medio de los cuales Santa Fe y Tunja se conectaban con el comercio
maritimo e interprovincial (Saldarriaga, 2011: 239).

El maiz como producto estrella precolombino tuvo sus adaptaciones segun el grupo
comensal que se apropiaba de él. Las intervenciones culinarias ibéricas, y las
preparaciones analogas a la indigena, permitieron explotar la versatilidad de este
alimento por medio de la asimilacion en platos que se mantienen hasta nuestros

dias como la mazamorra?4.

Capitulo aparte tienen las carnes transportadas a esta zona del Virreinato, al igual
gue en la zona occidental y la costa (se vera mas adelante) la carne vacuna y
porcina complementod la dieta de sus habitantes. La calidad de las tierras y su
extension promovieron la insercion, adaptacién y proliferacion de cabezas de
ganado y cerdo. “en las ciudades de Tunja®® y Santafé?® habia una proliferacion de
carnes que no se limitaba a la vacuna y porcina, sino que incluia otros tipos, ya no
curies y venados, como en 1539, sino carneros, corderos y cabritos” (Saldarriaga,

2011: 274) la abundancia de la carne de res en esta zona se tradujo en la rapida

2 Provincias coloniales de Santafé (Colombia) y Tunja.

24 La mazamorra es un plato a base de maiz que varia en sus aditivos y forma de preparacién. El mismo se
despliega por Suramérica, teniendo en Colombia multiples apropiaciones reflejado en la diversidad de
presentaciones.

% Capital del Departamento de Boyaca.

26 posteriormente Santafé de Bogota.
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incorporacion de la misma a la dieta indigena a pesar de que el maiz era su alimento
base. El gusto regional por las carnes europeas (en este caso por la vacuna) estuvo
determinado por la reproduccidon de aquellos hatos y la proliferacion de
determinadas especies como cabras y ovejas.

Con laindependenciay la consolidacion social y politica de la nueva nacién también
la alimentacion en esta parte del pais se vio transformada, producto de los
antecedentes de mestizaje y la ampliacion del comercio con Europa. El
departamento de Antioquia tendrd su desarrollo social y alimentario teniendo un
proceso particular de organizacién?’ respecto a la provincia de Santafé. Para este
apartado se vinculan los tres departamentos por las similitudes geograficas entre

ellos.

La cocina tradicional “paisa”® que se encuentra en los departamentos de Antioquia,
Caldas, Armenia y Risaralda?®, contiene “al maiz, producto emblematico de la
region, papas, hortalizas y frutales caracteristicos de ese clima. En las tierras
templadas, el café domina el paisaje asociado al platano y a los frutales. La cafa
panelera, el maiz de cosecha corta, el cacao y los frijoles tienen también un lugar
importante en la economia agricola de estos departamentos” (Sanchez, 2012: 245).
Las comidas estdn compuestas por carbohidratos, legumbres y proteina siendo la
bandeja paisa el plato representativo de esta region. Al igual que en otras zonas, se
encuentran variedad de arepas, tamales, sancochos, empanadas y hogaos que
varian de un lugar a otro.

Los departamentos de Cundinamarca y Boyaca han compartido histéricamente su
comensalidad por su proximidad y por ser los epicentros del desarrollo social y
politico de Colombia.

La base de la alimentacién en estos departamentos han sido el maiz y la papa en
sus muchas variedades, aunque también se produce una gran diversidad de
hortalizas como apio, repollo, pepino y alcachofa; leguminosas como habas,

27 Hasta el siglo XVI pertenecid a la provincia de Popayan para luego tener una administracion
independiente.
28 e w . . . S . "

La denominacién “paisa” hace alusién a la poblacion que se extendié por el territorio antioqueio desde el
siglo XVII.
2 En estos departamentos se encuentran las mds reconocidas fincas cafeteras del pais en la actualidad.
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garbanzos, frijoles y alverjas; tubérculos nativos como chuguas, hibias, cubios,
arracachas y rabanos; frutas como curuba, tomate de éarbol, feijoas, papayuela,
uchuvas, moras, duraznos, guamas y brevas (Sanchez, 2012: 182).

Abunda en esta zona los caldos y sopas como el mondongo, el ajiaco, la

mazamorra, sancocho, cuchucho, entre otros. Sobresalen en esta region el ajiaco
Santaferefio y el cocido Boyacense. A continuacion, se presentan algunos platos y
recetas de la zona que comprenden los departamentos mencionados de la zona

central de Colombia.

Cocido boyacense

Cocinera: Clemencia Diaz Mendoza

Fuente: Carlos Enrique “Toto” Sanchez Ramos (entrevista y trabajo de campo,
2012)

Ingredientes - 6-8 personas

Y libra de habas verdes

Y libra de hibias

Y libra de cubios

Y libra de chuguas

1 libra de papas de afio o papitas peladas

3 mazorcas cortadas en trozos

2 cucharadas de aceite

1 libra de costilla de res carnuda y cortada en trozos

1 libra de carne de cerdo o de tocino cortada en trozos

1 libra de longaniza cortada en trozos

% taza de cebolla cabezona picada

1 tallo de cebolla larga picado

1 tallo de cebolla larga en tiras cortas

Y libra de tomates pelados y picados

1 taza de leche tibia

1 taza de agua tibia

Laurel, tomillo y orégano

Sal y pimienta

3 dientes de ajo picados

Preparacién

1. Se lavan muy bien las habas verdes, se sancochan y se “descachan”, esto es, se
pelan.

2. En una olla grande se prepara un guiso con aceite, cebolla cabezona, cebolla
larga picada, laurel, tomillo, orégano, sal, pimienta y ajo.

3. Se agregan, formando capas, desde lo mas demorado de cocinar hasta lo mas
facil: chuguas, costilla carnuda de res, mazorcas, papas de ano, carne de cerdo o
tocino, hibias, habas, cubios, mas la taza de agua y la taza de leche tibias. Se deja
hervir a fuego bajo por 20-30 minutos.
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4. Se pone encima la longaniza partida en trozos y se deja hervir por otros 20
minutos. Por ultimo, se prepara otro guiso con cebolla larga en tiras y tomate, y este
se le esparce al cocido al tiempo de servir.

Algunas recetas de esta preparacion incluyen un pollo despresado.

Ajiaco santaferefio /Cundinamarca-Bogota
Fuentes: varias

Ingredientes - 4 personas

1 pollo campesino entero

4 mazorcas partidas en trozos

2 libras de papa criolla

3 libras de papa pastusa o paramuna
2 libras de papa sabanera

20 hojas de guasca

Sal

1 gajo o 5 tallos de cebolla larga

Preparacion

1. Se coloca en el fogon una olla grande con 6 litros de agua, sal y cebolla larga.
2. Cuando comience a hervir el agua, se agregan el pollo entero y las 4 mazorcas
partidas en trozos. Se deja hervir por 60 minutos.

3. Se pelan, lavan y parten en rodajas las papas pastusas o paramunas, las papas
sabaneras y las papas criollas, para agregarlas a la olla.

4. Se deja cocinar, hasta que la sopa espese, revolviendo de cuando en cuando.
5. Cuando espese, se saca el pollo y se desmenuza.

6. Antes de servir, se adicionan las hojas de guasca y se deja cocinar el ajiaco por
5 minutos mas. Se sirve en cazuelas con el pollo desmenuzado o, si se desea, se
puede despresar el pollo para servir una presa (. de pollo) en cada plato de sopa.
Se acompafia con crema de leche, alcaparras, una porcién de aguacate y arroz
blanco.

Algunas recetas incluyen en esta sopa también alverjas, que se incorporan al
tiempo con las papas.

Costa atlantica
Finalizando este recorrido por las tres regiones a las cuales pertenecen las personas

que se entrevistaron para esta investigacion, se menciona la costa atlantica o caribe
colombiano como el puerto de entrada tanto de conquistadores y expedicionarios al
Nuevo Reino de Granada. Al igual que las anteriores regiones, el maiz fue parte
central del desarrollo de esta zona, complementandose con la practica de la pesca
que estaba en funcionamiento desde antes de la Conquista. Como en las otras
partes del pais, se introdujeron productos, mercaderia, alimentos y animales del

viejo continente siendo el punto de base de la confluencia de estos elementos a su
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arribo a esta region del continente. El mestizaje en esta region se vio caracterizado
por una importante influencia negra e indigena que luego de siglos de esclavismo
ante la corona espariola terminaron por echar raices en este espacio®. Las amplias
sabanas que conforman esta region fueron punto importante de la cria de ganado
vacuno y de cerdos. Los puertos y las personas que los circundaban fueron los
primeros en recibir los productos importados de otras latitudes, siendo los pioneros
en la apropiacion y su adecuacion en la mesa. Los sancochos en esta region se
hacen mayoritariamente de pescado, igual que “buena parte de los platos de esta
regién se basan en el pescado, sea de mar o de rio, y se recomienda cocinarlo con
la piel para que no se deshaga o se reseque con el calor. El pescado se prepara de
diversas maneras: frito, asado, guisado, al cabrito, en sancocho y con arroz, entre
otras” (Sanchez y Sanchez, 2012: 19).

Entre las recetas representativas de esta region se encuentran:

Patacén pisao

Fuentes: Sinic (pagina web) y Margarita Cepeda Torres (1989)

Ingredientes - 12 porciones

4 platanos verdes aceite suficiente para freir sal al gusto

Preparacién

1. Se pelan los platanos y se parten en tres pedazos con ayuda de las manos y las
unas.

2. Se pone a calentar el aceite y se frien los pedazos de platano hasta que
comiencen a dorar.

3. Se sacan, se escurre el exceso de aceite y se llevan a una tabla o a una superficie
plana engrasada. Se aplastan uno por uno para, de inmediato, pasarlos por agua
con sal, escurrirlos y ponerlos nuevamente y con cuidado en el aceite.

4. Se dejan dorar, se sacan y escurren.

Arepaehuevo

Fuentes: varias

Ingredientes

Masa de harina de maiz (masa para arepas)

Huevos

Sal al gusto

Aceite suficiente para freir

Preparacion

1. Se toma un pedazo de masa y se forman bolas iguales como para hacer las
arepas comunes. Se aplanan y se ponen a freir en aceite bien caliente.

30 En |a costa pacifica colombiana, especialmente en el departamento del Chocd también se dio este proceso
de asentamiento de poblacidn negra con el paso de los siglos.
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2. Cuando la arepa este doradita y se levante o infle su corteza, se sacay se le hace
una incision en un borde.

3. Se parte un pedacito del cascaron del huevo, por donde puedan salir la claray la
yema sin derramarse, y se vierte el contenido dentro de la arepa.

Se echa un poquito de sal, se tapa la incisién con algo mas de masa cruda y se
pone a freir nuevamente, hasta que el huevo este cocido.

4. Si la arepa es grande se le puede poner doble huevo. Ademas del huevo puede
utilizarse, como relleno de la arepa, carne desmechada, pollo e incluso carne
molida. Eso si, todo cocinado con anterioridad.

Mojarras fritas

Fuentes: Margarita Cepeda Torres (1989) y colombia.travel (pagina web)
Ingredientes - 4 personas

2 manos de mojarras (8 pescados)

2 cabezas de ajo machacadas

5 limones

Sal al gusto

1 cucharada de harina de trigo

Aceite para freir

Preparacién

1. Se retiran las escamas de los pescados, se lavan bien y se adoban con las 2
cabezas de ajo machacadas, sal y jugo de limones. Se ponen en un recipiente para
que escurran.

2. Cuando los pescados estén bien secos, se les agrega harina de trigo para evitar
gue se peguen al sartén mientras se frien.

3. Se ponen a freir en un sartén con aceite bien caliente. Cuando las mojarras estén
doradas se sacan, dejandolas sobre servilletas que absorban la grasa.
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Ajiaco santaferefio

Ingredientes para 6 personas
1libra de costilla de res « 1 pollo 6 6 presas » 1 libra de papa criolla
* 750 gramos de papa pastusa * 750 gramos de papa sabanera
3 mazorcas tiernas - 1 taza de maiz tierno » 1 taza de crema
de leche » 1/2 taza de alcaparras » 1 atado pequetio de cebolla,
alantro y ajo * 1 manojo de guascas (solo las hojas)
2 aguacates * sal y pimienta al gusto

Preparacién: En una olla con cinco litros de agua ponga la
costilla, la cebolla, el cilantro y los ajos, sal Y pimienta al gus-
to, y de]cl]; hcll;vir durante 30 minutos. Agregue ¢l pollo, Ia
Papa criolia, la papa pastusa y, por (ltimo, la papa sabanera.
Cuando el pollo esté blando y las papas empiicgn a desha-
cerse, anada la mazorca y la taza de maiz. Luego deje hervir
de 20 a 30 minutos a fuego moderado, Sirva con crema de
leche y alcaparras y acompaiie con aguacate y arroz.
tempo de preparacion: 1 hora y media,)

| Calorias por racién: 585

[ T

Bandeja paisa

Ingredientes para 6 personas
1 1/2 libras de frijoles * 4 platanos verdes * 1 taza de guiso
1 1/2 de arroz 1 libra de came para moler
» 6 pordones de tocino para chicharrn * 6 chorizos * 6 huevos
* 1 1/2 aguacate * 6 arepas sal y condimentos al gusto.

Preparacién: Cocine los frijoles con la mitad del guiso y
cuando empiecen a ablandarse, afiada un plitano picado fi-
namente; haga patacones con los otros tres plitanos. Fria el
tocino procurando untarle sal y un poco de soda para que
los chicharrones queden tiernos y esponjosos. Cocine la car-
ne en trocitos y muélala luego. Fria los huevos y los chori-
z0s. Finalmente, sirva en una bandeja todos los ingredientes
junto con el arroz, la arepa y el aguacate y agregue al gusto
una cucharada del resto del guiso a los frijoles. (Tiempo de
preparacién: 2 horas.)

(Calorias por racién: 968

llustracion 2 e llustracién 3 Preparaciones tipicas colombianas. Recuperadas de:
Nueva cocina colombiana e internacional. Terranova editores.
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Mazamorra chiquita

Ingredientes para 6 personas
6 portiones de costilla de res » 1 libra de menudo » 1 libra de carne
picada 3 tallos de cebolla * 1 taza de alverja verde
» 1 taza de habas * 1/2 taza de nabos * 1/2 taza de zanahoria
picada * 1/2 taza de cubios * 1 taza de papa picada + 1 taza
de papa criolla » 1 taza de tallos o acelgas picadas * 1/2 libra de
harina de maiz porva » 1/2 cabeza de ajo, sal y cominos al gusto.

Preparacion: Cocine las carnes y ¢l menudo con tres litros

ua (el menudo aparte). Adicione los ajos y la cebolla

la sal y los cominos machacados. Luego de 40 minutos,

T arvejas, los cubios, los nabos, las acelgas, Ia papa

10ria, dejindo cocinar todo a fuego medio durante

mis. Disuelva la harina en una taza de agua y

amente hasta el punto de espesor que desee.

cuchara de palo para que no se pegue en
preparacion: | hora y 40 minutos).

llustracion 4 e llustracién 5 Preparaciones tipicas colombianas. Recuperadas de:

e
e !
-

Moyjarra frita

Ingredientes para 6 personas
1 mojarra mediana por persona * 1/2 pocilla de jugo de limén
» 3 limones enteros * 1/2 libra de harina de trigo * aceite para freir
* ajo, sal y pimienta al gusto.

Preparacion: Quitele las escamas a las mojarras y lavelas.
Después, higales por ambos lados tres cortes a lo ancho.
Con el jugo del limon, los ajos, la sal y la pimienta, adobelas
‘durante una hora. Coloque e sartén con aceite, pongalo al
fuego y cuando esté caliente pase ks mojarras por harina de
trigo y frialas a fuego medio dorindolas por ambos lados.
Sirvalas calientes y acompiielas con rodajas de limon.
(Tiempo de preparacion: 30 minutos).

Calorias por racion: 450

Nueva cocina colombiana e internacional. Terranova editores.
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Sancocho de gallina

Mondongo _ Ingredientes para 6 personas
1 gallina o 6 presas » 1 taza de cebolla cabezona picada
Ingredientes para 6 personas ~ * 1 taza de tomate picado * 6 porciones de mazorca tierna
1 1/2 libra de callo o panza * 1 libra de pata de cerdo * 3 plétanos hartones verdes * 6 astillas de yuea * 1 libra de papa
* 300 gramos de came de cerdo » 3 chorizos * 1 taza de papa * 3 cucharadas de mantequilla * 2 cucharadas de cilantro
sabanera picada en cuadritos » 1 cobolla cabezona grande picada » color, comino, sal y pimienta al gusto.
o 1/2 taza de tomates maduros picados * | libra de yuca picada
; .Imdea'bmo'mp;n‘:.d“mlwysdalwm M:Dosougshomanm,adobclaspmdega-
g llina. Luego haga un guiso con la cebolla, la mantequilla, los

tomates, los ajos, la sal y la pimienta. Coloque entonces en
una olla las presas y clbralas con la mitad de este guiso, agre-
: dos litros de agua o caldo de pollo; anadales luego
s, las mazorcas, la yuca y la papa, teniendo en

Preparacion: Pique las carnes en cuadritos junto con el
‘mondongo, cog&ndopmvmme.(loloquetodoalﬁlego

‘mates, sal y cominos en 1/2 pocillo de aceite. Deje hervir pﬂ ﬁmpowde M&&m::;:&mwhﬁ
1/2 hora mis a fucgo lento y, por iltimo, sirva agregando el . “palmidole una cucharada de cilantro.
el picado. (Tiempo de prearciin: 2bors i) Ciemp do prepcio: 2 hors)

llustracion 6 e llustracién 7. Preparaciones tipicas colombianas. Recuperadas de:
Nueva cocina colombiana e internacional. Terranova editores.
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PAISAJE ALIMENTARIO PORTENO
Analizar los sistemas alimentarios actuales de la capital argentina es remontarse a los

procesos migratorios que los consolidaron a través de la importacion de productos y
conocimientos gastrondmicos. Desde los procesos de conquista espafola, hasta las
oleadas migrantes provenientes de Italiay Francia en el siglo XX, la incidencia externa
transformé el paisaje alimentario de Argentina y su capital, cambiando a su vez las
relaciones sociales entre las distintas colectividades. Tomando mayormente como
referentes, los trabajos de Alvarez y Pinotti (2000) y Silveira (2005) se pretende hacer
un breve recorrido por la historia de las transformaciones gastronémicas argentinas
desde los antecedentes de los pueblos originarios hasta los sistemas alimentarios que
se establecieron bajo el telon de fondo portefio. Para esto, habra que destacar la
incidencia migratoria y el mestizaje que en el plano de la alimentacién se condensé
en la cocina criolla y que vinculé costumbres colectivas a platos y/o preparaciones

especificas.

Pueblos Originarios Prehispanicos
El consumo de alimentos por parte de los antiguos pobladores®! del Rio de la Plata,

estuvo marcado por la caza y pesca de especies como venados y sdbalos de rio.
Afirma Silveira que, “también cazaban guanacos y fiandles y ya hemos dicho que
eran buenos pescadores, usando redes a tal efecto. Entre los alimentos
recolectados hay que mencionar un caracol grande de los rios, llamado Ampullaria,
cuya valva se encuentra en los sitios arqueoldgicos” (2005: 22) A diferencia de sus
homologos del territorio colombiano, no se dedicaban a la agricultura. Segun los
estudios arqueoldgicos del mencionado autor, el consumo de maiz entre estos
pobladores se daba a posibles canales de trueque con indigenas guaranies y del
Parana. Asi mismo, los vestigios exponen la manipulacion del fuego para sancochar
y hervir carnes. Con la segunda fundacién de Buenos Aires, en 1580, estos grupos
se segregan siendo desconocido su destino social y geogréafico. Alvarez y Pinotti

(2000) por su parte, abordan las practicas alimentarias de los pueblos originarios a

31 “E| 3rea oeste del Rio de la Plata estaba ocupada por indigenas, que fueron llamados Querandis o
Qierandies. Este nombre era el que les daban los guaranies, significaba “comedores de grasa”, pues deriva de
la palabra “quira” (grasa) y el sufijo posesivo “ndi” (Lotrhop 1963:181).
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partir de su distribucion regional en la Patagonia. La caracterizacion es de esta
manera asociativa respecto a la zona geografica habitada y las formas de
alimentacion que surgen a partir de este aspecto, a manera de un determinismo
geografico. En su andlisis, vinculan al Noroeste argentino con las practicas
asociadas al cultivo de maiz, cuando afirman que, “los indigenas conocian doce
especies distintas, que cultivaban entre octubre y noviembre y cosechaban entre
enero y febrero. Las tierras altas que no sirven para su cultivo fueron ocupadas por
algunas de las numerosas variedades de papa que se adaptan bien a condiciones
rigurosas” (Alvarez y Pinotti, 2000: 89) las consecuentes apropiaciones, producto
de la conquista espafiola, estuvieron atravesadas por el posicionamiento del maiz,
ademas del zapallo, poroto, tomate y pimientos (Alvarez y Pinotti, 2000: 90). Busso
complementa los estudios mencionados, a partir de la compilacion®? de otras
investigaciones de caracter arqueoldgico/nutricional. Expone asi otros aspectos de
la sociabilidad de los pueblos originarios prehispanicos entorno a la alimentacion,
como el nomadismo y el uso programado de los recursos-incluidos los alimentos-
para su supervivencia. El antes y el después de las practicas alimentarias que se
desarrollaron en el actual territorio argentino estuvo determinado por los procesos
de conquista, colonizacion y masiva migracion europea a este territorio. Silveira
toma como referente socio histdrico de esta transformacion la primera fundacion de

Buenos Aires en 1536.

Conquista europea y transformaciones alimentarias
La conquista espafiola del territorio actual argentino, al igual que de la gran parte

centro y sur continental de América, estuvo compuesta por dindmicas de
aculturacion, imposicion y supresion. Como lo menciona Silveira (2005), las
primeras incursiones espafiolas al rio De la Plata en 1516, estuvieron orientadas a

la busqueda de especias que complementaran las existentes en las mesas

32 Se destacan los trabajos Llegar al nuevo mundo. La arqueologia de los primeros pobladores del
territorio argentino Flegenheimer, N., Bayon, C., y Pupio, A. (2007). Toda la carne en el asador de
Patricia Aguirre (1999), entre otros.
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europeas. Los viajes de Sebastian Caboto (1526-1527) y Pedro de Mendoza (1536)
abren el camino para el consiguiente proceso de conquista
Alli levantamos una ciudad que se llamé Buenos Aires, esto quiere decir buen viento.
También traiamos de Espafa, sobre nuestros buques, setenta y dos caballos y
yehuas, que asi llegaron a dicha ciudad de Buenos Aires. Alli sobre esa tierra hemos
encontrado unos indios que se llaman Querandis, unos tres mil hombres con sus

mujeres e hijos, y nos trajeron pescado y carne que comiéramos. (Lladé, Grieco y
Bavio, Lugones Sessarego y Rossi 1992: 152) (Silveira, 2005: 27).

Las primeras ciudades fueron el eje econémico de la conquista. Como lo exponen
Alvarez y Pinotti (2000), este proceso se da justo después de la apropiacion de las
reservas alimenticias de los indigenas. Los procesos geopoliticos de la época
hacian necesario la instauracion de un puerto en esta zona geografica, el transporte
de mercancia y esclavos debia optimizarse a partir de un punto de control que
conectara el océano Atlantico con el Pacifico. El ganado cimarrén, se convierte en
el producto que fortalece la economia de la region, a modo de vaquerias, la
expansion ganadera promueve la exportacion de cueros, carnes y tasajos. (Alvarez
y Pinotti, 2000, 30). Para el afio 1615, el consumo de carne vacunay ovina, ademas
del cerdo, hacian parte constante de la alimentacion de la naciente ciudad de
Buenos Aires. El consumo de pescado también se dio de forma masiva, el rio de la
Plata, era una fuente inagotable de este alimento

Los peces, se mantuvieron como ingredientes importantes, tanto en época indigena
como en la colonial y post colonial del siglo XIX. Por otra parte, la sociedad de esta
época cumplia y seguia los dictados de la iglesia catdlica, y uno de ellos era no
comer carnes rojas en muchos dias del afio, ni hablar de la cuaresma. El pescado
era ingrediente que sustituia aquellas otras carnes (Silveira, 2005: 37).

Entre los varios testimonios del alto consumo de pescado en la mencionada época

se destaca
Tiene el rio variedad de pescado, y los pejerreyes crecen hasta tres cuartas, con su
grueso correspondiente, pero son muy insipidos respecto a los de Lima. Se hace la
pesca en carretas, hasta que se les da el agua a los pechos, y asi se mantiene
aquellos pacificos animales dos y tres horas, hasta que el carretero se cansa de
pescar y vuelve a la plaza, en donde la vende desde su carreta al precio que puede,
que siempre es infimo (Concolorcovo, 1946:46) (Silveira, 2005: 37).
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iustracion 8. PESCADORES EN EL RIO DE LA PLATA (E. Vidal acuarela 1819)

La Coloniay las bases de la alimentacién argentina

La Colonia trajo consigo la circulacién de personas y productos provenientes de
Europa, como en el resto de Sudamérica, los procesos independentistas perfilaron
los cimientos bajo los cuales se llevaria el rumbo sociopolitico de las nacientes
naciones. En Argentina, la carne vacuna se convierte en el pilar a partir del cual se
desprenden las practicas alimentarias que combinan lo precolombino y lo europeo.
Sobre esto Aguirre (1999) menciona que en la composicion de la cocina rioplatense
sobresalieron el puchero y el asado siendo el primero acompafado de legumbres
como papas, batatas entre otros. El consumo de carne, se hizo prioritario en la dieta
colonial argentina. Las condiciones ambientales de la pampa favorecieron la
reproduccion del ganado y las estancias ganaderas se convirtieron en las
proveedoras de la carne de la capital. Alvarez y Pinotti (2000) sefialan que, entre el
siglo XVIIl 'y el siglo XIX se edifica el mestizaje alimentario argentino entre lo hispano
y lo criollo, cimiento de la emergente cocina “nacional”. En este periodo, el consumo
de mate se masifica, siendo la infusion que acompanfaria la dieta de los pobladores

rioplatenses.
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El mate muestra una gran capacidad para franquear fronteras sociales en cuestiéon
de gustos. A mediados del siglo XVIII el jesuita José Guevara dice que él beber mate
era tan usual que “ni el chocolate, t¢ ni café han merecido parte alguna tanta
extension. Desde el bozal mas negro hasta el caballero mas noble, la usan” (Alvarez
y Pinotti, 2000: 40).

Las redes de abastecimiento fueron los mercados publicos, las pulperias y los
vendedores ambulantes. Los primeros se dispersaron por la ciudad a medida que
ésta crecia y se fueron regulando las formas en que se debia vender los productos
alimenticios. La pulperia era el “lugar donde los gauchos se reunian a beber, jugar
a las cartas y mantener duelos casi siempre mortales a facon, en realidad cumplian
funciones de negocios minoristas que vendian muchos productos” (Silveira, 2005:
93). Alli se podia encontrar yerba, aztcar??, lentejas, habas, zapallos, frutas secas,
entre otros, ademas de un gran niumero de bebidas alcohdlicas. Los vendedores
ambulantes, por su parte se encargaban de comercializar carnes, pan y verduras
recorriendo y voceando sus productos por la ciudad con esporadicas paradas en
esquinas. Se enfatiza en el limitado menu cotidiano a partir de los productos
existentes. El acompafiamiento a la carne se hacia con pan, de maiz o trigo de
acuerdo con la capacidad econdémica de obtener uno u otro. De acuerdo a Alvarez
y Pinotti “El plato principal era la carne en puchero o asado, con ligeras variaciones;
la cuota minima eran tres platos de carne diarios. El puchero, emblema de la
culinaria nacional, es una versién de la “olla podrida” espafiola” (2000: 46). La sopa
de fideos y el arroz eran la entrada para el posterior consumo de asado de vaca,
cordero, matambre, entre otros. También se hace presente el guiso de carne, con
zapallo, choclo o papa, guisos de porotos, lentejas, empanadas, locro y humita. Las
bebidas estaban encabezadas por el vino. Se agrega que “el consumo de vino,
marcaba también las diferencias sociales: para los pobres de la ciudad se trataba
de un articulo de lujo. Solo aparece terapéuticamente como parte de la dieta de las
mujeres que han dado a luz, junto con manteca de vaca y gallina” (Alvarez y Pinotti,
2000: 48).

3 Proveniente de Paraguay y Brasil.

55



El consumo de dulces también fue una constante en la dieta cotidiana de la
poblacién portefia: “picarones con almibar, tabletas de Mendoza, alfefiques,
alfajores y confites de Cdérdoba, tortitas de Mordn, pasteles de dulce de leche y
membrillo” (Alvarez y Pinotti, 2000: 49), entre otros. En el siglo XIX la gran novedad
fue la introduccion de los helados, el hielo era un articulo exclusivo traido de

Inglaterra y Estados Unidos.

“Existian otros vendedores,
generalmente morenos o
morenas, que vendian
diversos alimentos como los
pescados, pasteles,
empanadas, tortas y dulces,
mazamorra, duraznos,
pelones, verduras,
aceitunas, leche y pan e
incluso los que llevaban
productos a domicilio como
los lecheros por ejemplo”
(Silveira, 2005: 96).
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nustracion 9. PULPERIA (Acuarela de Baclec. 1834)

La brecha social que se da en esta época se trasladé al plano alimentario entre los
pobladores de la ciudad de Buenos Aires. El aumento poblacional, fue determinando
los procesos socioecondmicos nacionales. La obtencibn de recursos para
alimentarse y el acceso a los mismos, se vio condicionado por el poder adquisitivo
de las personas. Se comienzan a diferenciar los platos y los alimentos entre
sectores sociales. Segun Silveira, no hay muchos vestigios arqueologicos, sobre las
comidas de los grupos denominados por €l como “No pudientes”, sin embargo, pudo
hacer una caracterizacion dietaria de este sector, siendo la carne la base nutricional
y social de su comensalidad. Las ventas ambulantes proveian de alimentos tales
como huevos, mazamorra, tortas fritas, arroz con leche. Por el contrario, de la
alimentacion de los sectores pudientes, se encuentran abundancia tanto de platos

como de registros. Testimonios como el de Mariquita Sanchez, los hermanos
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Robertson, Wilde, y Mansilla -siendo este ultimo el mas descriptivo- exponen la

forma como se alimentaban los altos sectores sociales.

El listado es largo pero comenzaba con la infaltable sopa que podia tener pan
tostado o no, fideos o arroz, puchero de carne o de gallina con zapallo, arroz y acelga
siempre y algunas veces con papas y choclos, si no habia puchero, habia bisteque,
carne frita en grasa con un poco de tomate y cebolla y cuando no habia bisteque
habia huevos revueltos y carne fiambre o chatasca, quibebe (pure de zapallo),
farifia, de cuando en cuando jamén, pescado (pacu, pejerrey, boga, sabalo., estos
dos ultimos muy festejados), si no habia pescado fresco se recurria al bacalao.
Seguia el asado, de vaca o de cordero. En ocasiones carne con cuero o matambre
arrollado. Ensaladas de lechuga o de escarola o de papas o de pepinos, guiso de
garbanzos o de porotos, y con mas frecuencia de lentejas, con huevos escalfados a
veces, o albondigas o sesos, o molleja, asada o guisada, patitas de cordero o de
chancho y mondongo (Silveira, 2005: 102-103).

Capitulo aparte tiene la comensalidad fuera de espacio doméstico/cotidiano, en las
tertulias y ocasiones especiales la alimentacion se veia transformada siendo la
abundancia en la mesa el comin denominador entre los diferentes sectores
sociales. Estas celebraciones estuvieron vinculadas al &mbito religioso, asi como a
cumpleafios y bailes. Las carnes y los dulces en sus variadas preparaciones

acompafnaban estos espacios de sociabilidad.

Alimentacién y corrientes migratorias de los siglos XIX y XX
Los procesos globales de movilidad humana durante estos siglos tuvieron un fuerte

impacto en la configuracién social de la nacion argentina. El mercado global también
deslocaliz6 productos y la distribucién y produccién de alimentos se intensific con
el auge de la industria de este rubro.

La avalancha migratoria procedente del sur de Europa constituy6 sin dudas el mayor
contingente humano ingresado en el pais entre mediados del siglo XIX y la primera
parte del XX; en este contexto, su aporte represent6 casi el ochenta por ciento del
total de los inmigrantes arribados. Si bien los italianos ocuparon el primer lugar por
cantidad e impacto en la economia, en la sociedad y en la cultura argentina, no
estaban solo en la aventura transatlantica (Alvarez y Pinotti, 2000: 65).

Los franceses, al igual que los italianos migraron de forma masiva, siendo su

gastronomia de destacada incidencia hasta la actualidad. En su texto, Alvarez y
Pinotti, sefialan que fue este grupo migrante el que instauré la industria frigorifica,

las primeras fabricas de chocolate, establecimientos harineros e ingenios de azucar.
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Grupos més pequefios de espafoles, alemanes, britanicos e irlandeses también
hicieron su arribo a las tierras patagdnicas. Segun estos mismos autores “Entre
1869 y 1895 el 50,7% de los inmigrantes seran italianos, 20,2% espafoles y 17,6%
del resto de Europa; mientras que entre 1895 y 1914, los italianos representan el
35.7%, los espafioles el 41,2% y las demas nacionalidades 11,5%". (2000: 66) El
poblamiento del vasto territorio argentino fue el objetivo que alent6 a la migracion
europea. Se vera, como con el paso del tiempo, se asentara la gastronomia del viejo
continente a través de sus colectividades, combindndose con la preexistente cocina
indigena y criolla.

Desde las altas esferas de la sociedad portefia, se tuvo una recepcién positiva de
la arribada gastronomia europea. Los intercambios gastronOmicos de ambos
sectores poblacionales estuvieron atravesados por la incorporacion de la carne y el
mate por parte de los inmigrantes y del pan, las pastas y la cerveza por parte de la
poblacién nativa.

Las transformaciones alimentarias producto de la migracién también influyeron en
el lenguaje, se adoptaron italianismos como “morfar”, “birra”, entre otros. Los
aportes de la cocina italiana pasan por la incorporacion del aceite de oliva, “ravioles,
torta pascualina, albondigas, cima rellena, pesto, faind, fugara, pasta frola, pan
dulce y tomates rellenos de pescado” (Alvarez y Pinotti, 2000: 73).

Los espafioles, por su lado, insertan un nuevo aire a sus vestigios gastronémicos
introducidos con la conquista. Los guisos, los pucheros, las morcillas y el chorizo,
ademas la carne gallina se incorpora nuevamente junto con los garbanzos.

El menu portefio pasara a ser conformado de esta manera por “los platos mas
emblematicos de la gastronomia italiana, junto con la carne criolla y algunos
manjares espanoles (tortilla de papas) y franceses (omelettes), cocinados y servidos

por hijos de la peninsula ibérica” (Alvarez y Pinotti, 2000: 77).

Buenos Aires, epicentro de cocinas étnicas
Si en las primeras décadas del siglo XX se instaur6 un modelo alimentario base en

Buenos Aires con la mezcla de tradiciones gastronomicas criollas y europeas, la
segunda mitad de este siglo se caracterizo por la apertura a otras cocinas étnicas

gue en menor medida se instalaron en el espacio de la ciudad. La migracién
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latinoamericana a Buenos Aires tomara vigor en este periodo de tiempo siendo el
desplazamiento fronterizo el que mas se destaca. Sefialan Alvarez y Pinotti que “Se
tratd principalmente de contingentes orientados hacia el area metropolitana y hacia
la expansion de una economia agraria que posibilitd tanto la insercion de
inmigrantes en zonas rurales como la generacion de una importante demanda de
empleo estacional” (2000: 148). La poblacion paraguaya, boliviana y chilena migra
masivamente a la capital argentina trayendo consigo sus tradiciones culinarias.
Otras colectividades de Europa y Asia se instalan en la ciudad.

En estos términos, para los 475 restaurantes étnicos que se han censado en Buenos
Aires, las estadisticas sefialan la representacién de cuarenta y ocho ‘etnias’
diferentes; sin embargo, el 43% de los restaurantes apuntados son italianos, el 10%
espafioles, el 6% chinos y el 5% franceses. Luego se anotan japoneses, arabes,
mexicanos, armenios, alemanes, rusos y acercandose a la singularidad, peruanos,
vascos, griegos, daneses, polacos, indios, vietnamitas (Alvarez y Pinotti, 2000: 151).

La caracterizacion de cada una de las cocinas que se instalaron en Buenos Aires
es desarrollada por Alvarez y Pinotti haciendo notar que la adaptacion de unas y
otras al contexto argentino y especificamente de la capital, estdn determinadas por
el capital social y econdmico preexistente. Afirman estos autores que “Algunos
platos se incorporaron con modificaciones y adaptaciones al patron nacional y a los
paladares locales y otros, integrantes de las cocinas de los grupos menos
numerosos, se afincaron en las mesas familiares, en los clubes y asociaciones de
colectividades (el Club Polaco, el Club Sirio, la Asociacion Cultural Armenia o el
Centro Vasco Francés), tratando de mantener sus sabores originales” (Alvarez y
Pinotti, 2000: 150).
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CAPITULO 3 METODOLOGIA

Para el desarrollo de la investigacion, se realizé un abordaje de tipo cualitativo
tomando como eje el método etnogréfico, y la observacion participante, llevando a
cabo la aplicacidn de entrevistas semiestructuradas. Recurrir a dicho método, como
base para la comprension de la cotidianidad de un determinado grupo social en
relacion-en este caso- con los alimentos, permite participar abiertamente de los
sentidos atribuidos a los ejercicios rutinarios alrededor de éstos (Atkinson, 2003).
En esta misma linea, Diaz Cérdova (2016), presenta que, del trabajo de campo
surge nueva informacion vinculada a las practicas y representaciones que

construyen sentido en torno al acto alimentario (2016: 641).

De esta manera, se hizo foco en conocer los recorridos experienciales de los
migrantes en relacion a su comensalidad a través del trabajo etnogréfico, lo cual
permiti6 comprender los derroteros individuales y colectivos producto del
desplazamiento e insercion a nuevos y diferentes sistemas alimentarios.
El acercamiento etnografico permite buscar la estructura de las relaciones detras del
hecho observable. Es un acercamiento en el que las estructuras no son solamente
cosas del mundo fisico, son productos sociales, cuyo conocimiento es el fruto de las
interacciones, del dialogo entre el conocedor y el objeto conocido (Barajas, 2000:
39).
Partir de los hechos para comprender las representaciones y sentidos detras de los
mismos, hace posible tener una concepcion general de fenbmenos como la
movilidad humana a través del espacio y su ingerencia en las (de) construcciones
de las practicas cotidianas de un grupo social. El método etnogréafico, permite
visibilizar tales procesos sociales desde los testimonios de fuentes primarias, en
este caso, las experiencias de los migrantes colombianos en la ciudad de Buenos
Aires. Las transformaciones respecto a la comensalidad, producto del cambio de
contexto, son presentadas desde cada vivencia, influyendo en las practicas
alimentarias preestablecidas desde el pais/regién de procedencia. La observaciéon
participante como el contacto directo, practicas inherentes al trabajo etnogréfico

hacen posible recabar aspectos sociales que no llegan a hacerse explicitos en fases
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previas de la investigacion que se encuentran compuestas por cargas teoricas y

supuestos que se originan en las mismas.

Entendemos el término como una referencia que alude principalmente a un método
concreto 0 a un conjunto de métodos. Su principal caracteristica seria que el
etnografo participa, abiertamente o de manera encubierta, en la vida diaria de las
personas durante un periodo de tiempo, observando que sucede, escuchando que
se dice, haciendo preguntas; de hecho, haciendo acopio de cualquier dato
disponible que sirva para arrojar un poco de luz sobre el tema en que se centra la
investigacion (Atkinson, 2003: 15).

Los sesgos dados desde este primer estadio investigativo promueven en quién hace
dicho ejercicio, la creacion de imaginarios y estereotipaciones que pueden llegar a

influir en las relaciones que establece con lo observable

En este camino gradual es necesario admitir gue no se sabe ver ni escuchar, sino
gue hay que aprender a ver y a escuchar; el tnico medio para hacerlo es analizar y
explicitar el bagaje de conocimientos y de supuestos que es, a la vez, responsable
de los propios sesgos e ineludible punto de partida para el conocimiento. El proceso
se puede resumir en dos expresiones: abrir la mirada, es decir, la sensibilidad
perceptiva, la capacidad de sorpresa y de perplejidad, y abrir los sentidos,
relativizando certezas y dando entrada a nuevas definiciones y perspectivas (Guber,
2004: 211).

Como se presentd al inicio de este apartado, el rasgo de nacionalidad compartido
con quienes se realiz6 la investigacién, hizo posible acercarme a los entrevistados
haciendo uso del capital social construido durante mi estancia en Buenos Aires entre
octubre de 2017 y julio de 2018. Frente a la aplicacion del método etnogréfico, la
proximidad con el tema de investigacion trajo consigo puntos a favor respecto a la
fluidez de las charlas y la comprensién de elementos de los testimonios como
nombres de alimentos y preparaciones con los mismos. Sin embargo, establecer
relaciones con el “otro” desde una perspectiva antropoldgica, presenta una serie de
desafios concernientes a las proximidades o lejanias respecto a las experiencias
previas del investigador y los ambitos de la vida social que esta abordando en
campo. Desde esta tension, y teniendo en cuenta que la relacion con la alteridad es
una construccion, comprender dicho vinculo implica un ejercicio en doble via en el

cual se ha de familiarizar lo “exético” o bien exotizar lo familiar.
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Alteridad significa aqui un tipo particular de diferenciacion. Tiene que ver con la
experiencia de lo extrafio. Esta sensacion puede referirse a paisajes y clima, plantas
y animales, formas y colores, olores y sonidos. Pero sélo la confrontacién con las
hasta entonces desconocidas singularidades de otro grupo humano —lengua,
costumbres cotidianas, fiestas, ceremonias religiosas o lo que sea— proporciona la
experiencia de lo ajeno, de lo extrafio propiamente dicho; de alli luego también los
elementos no-humanos reciben su calidad caracteristicamente extrafia (Krotz,1994:
8).
Si bien se evidencia una proximidad con el trabajo, contexto y personas que
permitieron el desarrollo de la investigacion etnogréafica, también se hicieron
presentes elementos de extrafieza que aportaron a la desnaturalizacion de la
proximidad como investigador. Las trayectorias de vida, junto con las cotidianidades
dispares respecto a las de los informantes hicieron posible establecer una brecha
con la cercania que en un inicio promovia la ruptura investigativa y que en ocasiones
hacia desaparecer la base objetiva del estudio. En concordancia con la idea de
Velho (1987:127), a pesar de contar con un mapa que nos asocia a situaciones
sociales proximas, no significa que conozcamos las visiones de mundo de los
actores ni las reglas que las llegan a determinar. Los retos a los cuales se enfrenta
el investigador (en relaciébn a la exotizacion) en su trabajo etnogréafico son
directamente proporcionales al grado de proximidad de la vivencia observable con
Su propia experiencia. Surgié de esta manera un doble proceso de extrafiamiento
respecto a los sujetos entrevistados, el primero, del origen nacional compartido y el
segundo en relacién a las similitudes en las practicas alimentarias en el contexto
migratorio.
“Incluso alli donde esté investigando un grupo familiar o un ambiente, al observador
participante se le pide que lo trate como si fuera «antropolégicamente extrafio», en

un esfuerzo por hacer explicitos los supuestos que él ha dado por garantizados
como miembro de dicha cultura” (Atkinson, 2003: 23-24).

La naturalizacion no siempre esta condicionada por una base compartida de rasgos
comunes, trabajos etnograficos como el de Whyte (1971) presentan que la
exposicidén constante y prolongada por parte del investigador a practicas sociales
de la comunidad promueven una mimetizacion con la cotidianidad del colectivo
social. De una forma u otra, no se esta exento de permearse de practicas y

lenguajes, el resultado del contacto permanente con el grupo con el cual se trabaja
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también influye en el analisis e interpretacion de situaciones, asi como de los datos
obtenidos de las mismas.

Asi mismo, tal y como lo presenta Marcus (2001) las practicas locales pueden estar
ligadas a dindmicas globales; las aproximaciones a contextos cercanos invisibilizan
el telon de fondo y la influencia de lo “externo” sobre el funcionamiento de la
cotidianidad. Asociando las experiencias mencionadas de proximidad durante el
trabajo etnogréafico, también se resaltan las apreciaciones hechas por Lacarrieu
(2007) en las cuales se presenta la antropologia urbana como un canal que abre el
espectro para la aplicacién de teorias y metodologias en espacios cotidianos,
resaltando a su vez las dificultades en relacion al método y al traslado de categorias
a este contexto. Para este caso, las tematicas ampliadas de alimentacién y
migracion se prestan para abordarse conjuntamente en espacios y actores
multiples, siendo la migracion a espacios urbanos multiculturales el trasfondo de

esta investigacion.

Se partié de la base experiencial de los sujetos para dar cuenta de las practicas
alimentarias y como a partir de las mismas se desprenden diversos modos de
interaccidn social en el contexto de migracién. Como lo comenta Diaz Cruz “La
experiencia no es, no puede ser amorfa; se la organiza a través de expresiones,
relatos, narrativas, dramas sociales y realizaciones culturales (cultural
performances) en general que se muestran y se comunican, esto es, que se hacen
publicas” (1997:12). La experiencia vivida de los sujetos se hizo manifiesta a través
de los relatos proporcionados durante las entrevistas. La experiencia, como lo
expone Diaz Cruz, “es un episodio de una historia posible; es una forma de resaltar
nuestra hondura y singularidad a través de medios intersubjetivos v,
paradojicamente, muchas veces tipicos” (ibid.).

La apertura narrativa de los entrevistados fue facilitada por el mismo tema de
investigacion ya que la alimentacion, como hecho social total (Aguirre, 2015),
expuso las trayectorias en otros ambitos sociales de los comensales. Los relatos de
los sujetos brindan elementos para la interpretacion a partir de los datos que surgen
de los mismos. De acuerdo a Coffrey y Atkinson “Argumentamos que al pensar en

los relatos presentes en nuestros datos podemos permitirnos pensar de manera
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creativa en las clases de datos que recogemos y en como los interpretamos”. (2003:

65). De igual forma, la presencia del antropdlogo:

“...representa para los agentes que estudia una ruptura con el flujo de la regularidad
cotidiana. Asi, su presencia en los contextos sociales que investiga le da un caracter
de agente “rompedor” de la rutina de las actividades sociales, transformandolo en
una pantalla donde los actores sociales proyectan, simultdneamente, sus nuevas
percepciones causadas tanto por las expectativas interpretativas operadas por la
presencia del antrop6logo” (Ribeiro,1989: 196).
Las preguntas planteadas promovieron en los sujetos narrativas que fueron
extendiéndose durante el transcurso de las entrevistas. Al abordar aspectos de la
cotidianidad vinculados a la alimentacion se logré ahondar en las experiencias
particulares de cada persona. La relacion entre el eje tematico de las entrevistas (la
alimentacion) y las expresiones para dar cuenta de las vivencias en torno a estos
tépicos es para Woortmann (2013), la forma en la cual la comida y la alimentacion
se establecen como un lenguaje para aproximarse a dimensiones sociales e
histéricas de conformacion de las mismas.
Para Coffrey y Atkinson (2003) las narrativas y los relatos se pueden recopilar
“‘naturalmente” siendo grabadas en el contexto de la investigacion mediante
observacion participante y las entrevistas programadas. Los autores mencionan que
“‘precisamente porque es una forma de discurso conocida y empleada en la
interaccidn cotidiana, el relato es una forma obvia para los actores al hablar con
extrafios (por ejemplo, el investigador), para contar las experiencias importantes y
los acontecimientos...los relatos y leyendas suelen ser contado y recontados por
los miembros de grupos sociales u organizaciones particulares como un modo de
pasar una herencia cultural con una cultura organizacional” (Coffrey y Atkinson,
2003: 66).

Contexto de investigacion
Para analizar las practicas de consumo de alimentos de la poblacion colombiana en

la ciudad de Buenos Aires, se disefid un instrumento de recoleccion de datos en
formato de entrevista semiestructurada, cuyo propoésito fue indagar sobre los
antecedentes alimentarios de los entrevistados durante su estadia/vida en Colombia

y los cambios en los mismos (si los hubo) a partir del proceso de migracién a
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Argentina. Dicho instrumento se aplicd entre colombianos que habitan en Capital
Federal, debido a que la migracion de esta poblaciéon a Argentina se concentra
mayoritariamente en este espacio urbano. Se realizaron 16 entrevistas las cuales
se hicieron en su gran mayoria en los domicilios de los entrevistados, entre los

meses de octubre de 2017 y mayo de 2018.

Durante el proceso de entrevista se indago sobre topicos relacionados con la vida
cotidiana de los migrantes colombianos en Buenos Aires que estuvieron vinculados
a la alimentacion. Aspectos como el menu para cada momento del dia y la forma de
preparacion de los mismos abrieron la conversacion hacia otros atributos de las
comensalidades de los entrevistados como la composicion de las compras,
conocimientos de cocina, frecuencia de preparaciones colombianas, alimentos,
comidas y practicas alimentarias incorporadas durante su estancia en Buenos Aires,
entre otros. Los ejes tematicos bajo los cuales se hicieron estas entrevistas fueron:
Preparacion/composicion de las comidas, procesos de obtencion de alimentos y

sociabilidades en torno a la alimentacion.

De igual manera, para las personas entrevistadas que tenian hijos nacidos en
Capital Federal, se formularon preguntas entorno a las practicas alimentarias
inculcadas y los desafios para la transmisién de comensalidades colombianas. Con
los entrevistados que tienen o tuvieron algun tipo de emprendimiento gastronémico
en la capital argentina, se indagd sobre los canales de venta, compradores y
preparacion de comida colombiana con los insumos que se hallan en la ciudad. De
manera general y en la medida que se avanzaba en la entrevista, se abordaron los
antecedentes de la comensalidad colombiana que aln se mantuvieran y aquellos
alimentos y preparaciones que echaban de menos en su cotidianidad. Se evidencié
qgue, durante la aplicacién de este instrumento, las respuestas se cargaban de
emotividad y nostalgia frente alimentos y comidas colombianas que echaban de
menos en aquel momento. Sobre este mismo punto, se desarrollara una seccion de
este trabajo. Todas las personas entrevistadas dieron su consentimiento para incluir
su testimonio en esta investigacion, a partir de lo cual las entrevistas fueron

registradas a traves de grabaciones para posteriormente ser transcritas en formato
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Word y sistematizadas en planillas de calculo para asi hacer la construccion de los
datos. Una vez establecidos y organizados, se dio paso al analisis y relacionamiento

entre lo tedrico y lo empirico.

El contacto con los colombianos a los cuales se entrevisto, se hizo en primera
instancia por redes sociales (Facebook y Whatsapp) siendo remitido por personas
de mi circulo social en Buenos Aires. Una vez se menciond el propoésito de las
entrevistas y que hubieran aceptado dar sus correspondientes testimonios, se
organiz6 el encuentro, que, en su mayoria, se dio en los hogares de los
entrevistados. Como se menciono, las entrevistas fueron recopiladas con grabadora
de voz mientras se formulaban las preguntas y se tomaban las notas que vinieran a

lugar.

Muestra
La unidad de analisis®* fueron los colombianos residentes en la ciudad de Buenos

Aires, y las unidades de estudio las experiencias de comensalidad de los mismos.

Se realizaron diecisiete entrevistas a colombianos entre los 23 y los 60 afios
(promedio de edad de 32), siendo 13 las mujeres y 4 los hombres. El lugar de
procedencia es diverso, entre ciudades como Medellin, Barranquilla y Duitama,
siendo Bogotd, la que mas entrevistados aporta. El tiempo de permanencia en la
capital argentina de los entrevistados, varia desde menos de un afio hasta los once
afos, lo cual presenta una variable de tiempo desde la cual se pueden analizar las

practicas alimentarias de estos migrantes.

Otras variables® utilizadas para el andlisis fueron, el lugar de procedencia en
Colombia, conocimientos y/o habilidades para cocinar, composicion de las comidas,
frecuencia de preparacién de comida “colombiana”®, composicion de las compras,

alimentos/ingredientes sustituidos, alimentos/ingredientes incorporados, alimentos

3 “En un estudio de trabajo etnografico, hay exactamente una unidad de andlisis, la comunidad o la
aldea o la tribu” (Bernard, 1995: 25).

35 “Una variable es algo que puede exhibir mas de un valor, y los valores pueden ser palabras o
numero... las variables mas comunes en investigacién social son edad, sexo, afiliacion étnica,
educacion, ingreso, estado civil y ocupacion” (Ibid,13).

36 En este caso se entiende como comida colombiana, aquella que solian consumir mientras vivian
en ese pais.
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que extraflan y horarios de comida. Para las entrevistas a colombianos que
conformaban nucleos familiares ademas se indago sobre el menu de los hijos en
caso de que fueran pequefios y la forma como han inculcado habitos y practicas
alimentarias en contextos de migracion. Los entrevistados en su mayoria migraron
por realizar estudios universitarios de pregrado y posgrado, algunos de ellos se

asentaron definitivamente en Buenos Aires luego de finalizados los mismos.

Departamentos de origen de los
engevistodos

B 8oyaca
Cundinamarco

B Antioguia

W Atiantico

B Vvale del Cauca

. Quindio

mapa 3 Departamentos de procedencia de los entrevistados. Elaboracion
propia.
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Lugar de procedencia de los entrevistados
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Bogota Barranquilla Medellin Duitama Ibague Cali Quimbaya
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Grdfico 2. Cantidad de entrevistados por lugar de procedencia.

Codificacién

Con la transcripcion y sistematizacion de las entrevistas se realizé un trabajo
posterior de codificacidbn que permitiera tener una visibn mas sintética de los datos
obtenidos durante el trabajo etnografico. Esta instancia se concibié como el modo
de estructurar jerarquicamente los testimonios de los informantes en relacion a la
base conceptual bajo la cual se planteé la investigacion. Teniendo como referente
el trabajo de Nufiez (2006), se dispuso a asignar los cddigos correspondientes a
cada apartado de las entrevistas que estuvieran relacionados con conceptos
generales establecidos previamente. En este caso, se fue fragmentando cada
transcripcion asignandole los grupos de cédigos que se hicieran manifiestos.
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Aires desde el 2009 y soy de Bogota.

lamando y preguntando a la mama come hacer cada cosa (risas), lo primero que hicimos fue una

carne en pjstek (risas) ‘

El mend cotidiano depende de las ganas que tengamos, un dia cocina el, otro dia cocine yo, gl sabe

acd, las cenas aprendes a tomarlas como aca, grandes, con carne o sopas, ahora tratamos de salira
Cenar una vez a la semana. Los horarios de comida han cambiado estando aca, desayunoalas 11y
media, almuerzo a las 4 saliendo a laburar y ceno a las 12, como acd. |

______________

alld pero con los ingredientes de acd, por ejemplo, arroz con lentejas y una milanesa de pollo, un
poco de cada lado, una ensalada de acd con arroz y carne frita de nosotros, ya es parte de nosotros

mas tradicional, en un restaurante hacia de entradas arepas con ceviche tipo Cartagena, suero

costefio, pollo con hogao, de postres haciamos tres leches, muss de café, se hace de todo un poce,
———y | _ e . . oo . P 1

nustracion 10 . Vista preliminar de la codificacion de entrevistas. Elaboracion
Propia.
Cédigos
Los codigos establecidos tuvieron como eje la triada Alimentacién, Migracion e
Identidad. Cada uno de ellos se enmarcé en alguna de estas categorias conectando
entre si dos o hasta tres de ellas. Los cédigos, en la mayoria de los casos pasan a
ser compuestos entre Alimentacion-Migracion, Alimentacion-ldentidad y Migracion-

Identidad, como se aclara a continuacion.

Nombre Caddigo
Comfort food CF
Consumo cultural CcC
Identidad cultural alimentaria ICA
Paisaje alimentario PAL
Practicas alimentarias PA
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Francisco lavier
E12R

Francisco Javier
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Francisco lavier
E14 PA-SA-ICA

Francisco Javier
E1GPA-PAL

Francisco Javier
E16.FA

Francisco Javier
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Francisco Javier
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Redes R

Estilo alimenticio EA

Asimismo, con el fin de hacer operativo el proceso de codificacion de los fragmentos
de las entrevistas a partir de la conceptualizacion tedrica propuesta en esta

investigacion, cada una de las categorias se definio de la siguiente manera.

Comfort food
Para la conversion de este concepto en codigo se tomd como referencia el trabajo

de Gimenes-Minasse (2016) y su definicion del mismo, “toda comida escolhida e
consumida com o intuito de proporcionar alivio emocional ou sensacéo de prazer
em situacdes de fragilidade, sendo associada muitas vezes a periodos significativos
da vida do individuo e/ou a convivéncia em grupos considerados significativos por
ele.”®’38 (Gimenes-Minasse, 2006:92) Segln la autora, la Comfort Food esta
vinculada a las preferencias alimenticias que se originan en los individuos a
temprana edad y que se mantiene y convierten en habitos alimenticios mas
adelante. Para este caso, se aplico el concepto a testimonios vinculados a la
nostalgia y extraflamiento por parte de los entrevistados a alimentos o
preparaciones de origen colombiano a los cuales no tuvieran acceso en el contexto
portefio, por ejemplo, frutas, jugos, comida tipica colombiana, alimentos

consumidos en ambientes familiares, entre otros.

Consumo Cultural
La definicién de este concepto se aborda desde la aproximacion de Garcia Canclini

que detalla inicialmente al consumo como “el conjunto de procesos socioculturales
en que se realizan la apropiacion y los usos de los recursos” (1999:80). A traves del
analisis de diversos modelos tedricos sobre el consumo, el autor reparte dicho
concepto en diversas dimensiones, la econdmica, la de clase, la de distincion

simbdlica, la de integracién y comunicacion, la de objetivacion de deseos y la de

37 Toda comida escogida y consumida como el objetivo de proporcionar alivio emocional o sensacién de placer
en situaciones de fragilidad, siendo asociada muchas veces a periodos significativos de vida del individuo y/o
a la convivencia en grupos considerados significativos por él. Traduccién propia.

38 En el capitulo 1 se menciona cdmo esté determinado el consumo de esta Comfort Food.
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proceso rituales. Al hacer referencia a la interdependencia de los modelos
enunciados, el autor define el consumo cultural “como el conjunto de procesos de
apropiacion y uso de productos en los que el valor simbdlico prevalece sobre los
valores de uso y de cambio, o donde al menos estos ultimos se configuran
subordinados a la dimension simbdlica” (ibid.:89). Bajo esta definicion, se codificd
dicho concepto asignandolo a acciones o procesos en los que se recurre a
ingredientes, alimentos o platos que sirven para reproducir modelos alimentarios
colombianos y/o que se entremezclan con elementos de la oferta gastrondmica

portefia.

Identidad Cultural Alimentaria
La identidad cultural alimentaria es expuesta por Duhart como el “aspecto de una

identidad que se materializa en productos, técnicas de cocina, platos y modos de
consumo considerados como propios por quienes forman parte integrante de la
cultura y como tipicos por los demas” (Duhart,2002:1) de igual manera, el autor
sugiere que esta identidad cultural alimentaria surge de transformaciones de
practicas alimentarias y discursos en los que fluye y se acumula la comensalidad
permaneciendo siempre abierta. Para la codificacion, se aplicé el mencionado
concepto a discursos que estuvieran relacionados con la reproduccién o alusién de
practicas alimentarias colombianas y que detonaran un sentido de pertenencia a
esa nacion. Apartados como “la verdad cocino muy a lo colombiano, arroz con pollo,
arroz como lo haceos en Colombia” (Entrevista 3) tuvieron esta asignacion de
codigo.

Paisaje alimentario

Para la definicion de este concepto, da Rocha (2017) retoma a Johnson y Bauman (2005)
diciendo que el paisaje alimentario es “uma construgdo da dindmica social que relaciona
comida a lugares, pessoas, significados, processos materiais e praticas, implicando um
vinculo dindmico entre cultura alimentar (gosto, significado) e materialidade alimentar

(estrutura social, paisagem fisica, ecologia)”’*® (da Rocha, 2017, 647). Para la codificacion,

3% Una construccién de la dindmica social que relaciona comida a lugares, personas, significados, procesos
materiales y practicas, implicando un vinculo dindmico entre cultura alimentaria (gusto, significado) y
materialidad alimentaria (estructura social, paisaje fisico, ecologia). Traduccién propia.
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se aplicd a apartes de entrevistas que hicieran mencion a estructuras gastronémicas ya sea

colombiana o portefia y que resaltaran aspectos vinculados a la mencionada definicion.

Practicas alimentarias
Las practicas alimentarias se entienden como los procesos relacionados al acto de

comer que permiten cohesionar individuos con comunidades u organizaciones
colectivas a través de rituales que dotan de significados sociales la comensalidad
que se ejecuta (Chocano, 2003). En el caso de la investigacion, se oper6
asignandose a menciones sobre preparaciones de comidas, consumo de alimentos

y dinamicas sociales en torno al mismo.

Redes
Las redes se entendieron como vinculos sociales de los entrevistados que

estuvieron relacionados con sus practicas alimentarias y los distintos estadios de
las mismas. Se comprendieron como redes a procesos de sociabilidad en torno a la
alimentacion desde la preparacion colectiva de platos tipicos especiales, hasta las
actividades de compra de alimentos en espacios de otras colectividades. Se hace
dicha aplicacién del concepto definido por Barnes de la siguiente manera
Cada persona est4, por asi decirlo, en contacto con cierto nimero de otras personas,
algunas de las cuales estan en contacto entre si y otras no. Creo conveniente
denominar red a un campo social de este tipo. La imagen que tengo es la de una
red de puntos los cuales algunos estan unidos por lineas. Los puntos de esta imagen

unas veces seran personas y otros grupos, y las lineas indicarian quiénes
interactdan entre si (1954: 43).

Estilo Alimenticio

Los estilos alimenticios son expuestos por Montero (2010) y Cerdefio (2005),
quienes retoman el trabajo de Calvo (1982) sobres los mismos, exponiendo que
estos se inscriben en el marco de procesos migratorios globales. Se enuncian asi
el estilo alimentario dicotomico, estilo alimentario dual y el estilo alimentario de total
adaptacion. En el primero, “los inmigrantes adoptan contenidos, préacticas vy
comportamientos propios de la alimentacion cotidiana de la sociedad de insercion,
aunque también mantienen Yy revitalizan practicas originarias readaptadas
(especialmente en los ciclos festivos y unidas a motivos religiosos)” (Cerdefio,
2005:18). En el estilo alimentario dual, “se plantea una mezcla de los alimentos
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originarios y de destino, se alcanza un mayor grado de indefinicion y existe una
menor autonomia alimentaria motivada por factores econémicos y culturales y, por
tanto, un mayor riesgo para perder las practicas alimentarias originarias” (ibid:.18).
Y, en el estilo alimentario de total adaptacion,” Los inmigrantes muestran una
completa integracion en la sociedad de insercion y, por tanto, se produce un
desmantelamiento de las estructuras y elementos alimentarios de origen sin
posibilidad de llevar a cabo una sustitucion equilibrada y progresiva. Para la
codificacion solo se usé dicho concepto sin especificar a qué estilo alimenticio
pertenecian las practicas alimentarias de los entrevistados.

Resultado de la codificacién
Al hacerse la asignacion de los cédigos establecidos a las distintas entrevistas,

fueron surgiendo combinaciones para los diferentes fragmentos de texto. La mas
recurrente fue la de PAL-PA-CC con un total de 58 apariciones. Luego aparecen
otras como PAL-PA-CC-EA y PAL- PA-CC-R con 25 y 12 respectivamente.
Asimismo, aparecen otras combinaciones en las que el codigo de consumo cultural
se hizo recurrente. Después de realizar el trabajo de codificacion se asignd cada
combinacion de codigos a diferentes fenémenos de una escala que va de lo micro

desarrollado por Lofland (1971) y retomado por Nufiez (2006:10):

1. Actos: accién en una situacion, que es de corta duracion, consumiendo sélo
pocos segundos, minutos u horas.

2. Actividades: acciones de mayor duracion (dias, semanas o0 meses) que
constituyen elementos significativos de la vida de las personas.

3. Significados: producciones verbales de los participantes que definen y dirigen
la accion.

4. Participacion: implicacion holistica de la persona o adaptacion a una situacion
0 contexto bajo estudio.

5. Relaciones: interrelaciones entre varias personas consideradas
simultaneamente.

6. Contextos: todo el contexto bajo estudio considerado como la unidad de analisis.
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Capitulo 4 RESULTADOS

A partir de la tabulacion de la informacidén obtenida de las entrevistas, se pudo
evidenciar tendencias y/o patrones relacionados con la comensalidad de los
colombianos que viven en Buenos Aires que exponen dinamicas y relaciones de
sociabilidad que parten de la base de su condicién de migrantes. A efectos de dar
cuenta de los resultados que surgieron de los esquemas disefiados para cuantificar
y codificar los datos de las entrevistas, se irdn mencionando las generalidades y
también particularidades alrededor de las practicas alimentarias de la poblacion de
estudio. En el apartado de la metodologia, se hizo mencion al promedio de edad de
los entrevistados y sus lugares de procedencia dentro de Colombia. Para continuar
ampliando esta informacién, los datos expusieron que el 64% de los colombianos
gue formaron parte de este estudio tienen conocimientos de cocina suficientes para

desenvolverse en este ambito en la capital argentina.

Cotidianidad Alimenticia

Frecuencia de preparacion de comida a la
semana

12

10

CANTIDAD DE PERSONAS
[e)]

No especifica 2 veces 3 a4 veces 5a 7 veces

Grdfico 3. Cantidad de personas por frecuencia de preparacion de comida a la semana. Referencia en base a los
testimonios de los participantes del estudio.

De los 17 entrevistados, 10 cocinan de 5 a 7 veces por semana, 3 lo hacen de 3 a
4 veces y los demas no especifican una constancia frente a esta practica. De
quienes cocinan, 4 personas mencionaron gue preparan un menu similar al que

consumian en Colombia los siete dias de la semana, mientras 3 lo hacian 5 veces
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por semana. Se evidencia que la reproduccion de preparaciones colombianas es

mas notoria en los desayunos y los almuerzos como se presentara mas adelante.

Preparacion de comida colombiana a la semana

CANTIDAD DE PERSONAS
w

No especifica 1vez 2 veces 3 veces 5 veces 7 veces

Grdfico 4. Cantidad de personas por frecuencia de preparacion de comida colombiana a la semana. Referencia en base a
los testimonios de los participantes del estudio.

Lugares de Compras
Para complementar el apartado del paisaje alimentario portefio, se expone que, en

la actualidad, la oferta para la compra de alimentos que existe en Capital Federal
esta compuesta por cadenas de supermercados como Coto, Vea, Carrefour, Dia, y
minimercados que tienen mayor cobertura en la ciudad como las verdulerias
(negocios administrados por poblacién mayoritariamente peruana y boliviana) y los
Mercados minoristas, localmente llamados “chinos” (por estar en su mayoria
manejados por poblacién migrante de proveniencia asiatica) que pasan a ser las
tiendas barriales que se despliegan a través de los distintos sectores de la ciudad.
Asimismo, existen también lugares periféricos, pero no por eso menos importante
como el mercado de Liniers y el mercado central que se caracterizan por manejar
precios modicos en comparacion con las grandes superficies de compra de
alimentos que se mencionaron al inicio. En este aspecto, los entrevistados hacen
uso de los lugares mencionados para hacer su mercado diario, semanal o mensual
siendo los de mayor concurrencia el COTO, las verdulerias y los “chinos”. Otros

lugares a los que se acude para tal fin, pero en menor medida, son el Mercado de

76



Liniers, el mercado central, JUMBO vy las ferias organizadas por el Gobierno de la

Ciudad de Buenos Aires.

Lugares de compra de alimentos

14

2

=3P
3

2 10
a

o 8
o

n 6
S

2 4
% 2

0 1 1 [
2 o (¢} o) ) S > (o} " >
S O S $ N N & < 4 5 @
C X @ & Q& & & S
N P S N C S &0
& & > ¥ P &
A\ C P @ O
> < &
& &
@ ./bf_)
«\
<<®

Grdfico 5 Cantidad de personas que acuden a lugares de compras de alimentos.

La tendencia a acudir a los lugares mencionados anteriormente para realizar las
compras de comida, se vera traducido en la composicion de las mismas y en la de
las preparaciones que realizan con ellas. Cabe sefialar que las compras no se hacen
en un lugar exclusivo sino que tal actividad se diversifica entre estos
establecimientos a partir de factores como los precios*°, ubicacién y disponibilidad
de los productos. Asi mismo, se encontrdé que, entre los entrevistados, se crean
preferencias de compra en lugares especificos como el mercado de Liniers o las
verdulerias en base a la relacion calidad-precio de los alimentos.

“Me fijo primero en la pagina de internet qué cosas hay y luego voy por eso, la

segunda unidad 80%, de una, va para adentro. Por lo general en Coto y Carrefour y

compro segun lo que haya barato. Carne en un 90 % y luego lo que me vaya
resultando en la cabeza” (Entrevista 6)

“Por cercania siempre estoy pendiente de las promociones, tengo la suerte de que
hay un Coto cerca de donde vivo, un dia y un chino, dependiendo de cada lugar hay
unas cosas mas baratas que otras, cuando compro muchas cosas de comida lo
hago en el Coto. Voy al que tiene mas cosas” (Entrevista 5)

40 En este caso, se buscan lugares con promociones y descuentos en el valor de los alimentos.
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“Por lo general hacemos las compras en Jumbo que es el mas grande y se encuentra
todo, verduras y frutas en la verduleria cerca a la casa, todos los dias porque se
dafan rapido. En el chino compro el pan” (Entrevista 7)

“Con lainflacién toca buscar promociones, los jueves viene una feria a Cochabamba
del gobierno de la ciudad, viene pescado, pollo a mejor precio que en Carrefour o
coto, la verdura la miro mucho las promociones que sacan los bolivianos o peruanos,
cuando tienen promociones la compro y la congelo para que duren, en cuanto al
grano (legumbres) me gusta ir a las tiendas vegetarianas venden mucha cosita sin
guimicos como los supermercados de cadena, venden mucha chatarra, ojala uno
pudiera comer mas natural, todo esta lleno de transgénico” (Entrevista 8)

“Creo que una de las ventajas ha sido la migracién venezolana, en ese aspecto
gastronémico somos tan parecidos, que los productos gque conseguimos es por
ellos, la harina pan, el queso campesino o costefio porque ellos también lo
consumen, la migracion de paises puntuales. Antes conseguir un café era
complicado, ahora hay mas oferta y los precios bajan” (Entrevista 11)

“El mercado lo hacen ellos (otros integrantes del nucleo familiar) en un lugar llamado
Coto, basicamente es arroz, aceite, sal, azlcar, enlatados, galletas, pasta,
salchichas, queso, leche o sea el mercado grande. La carne y la verdura al “detal™**
en una verduleria de peruanos. Las frutas, verduras y la carne. Eso si a veces
compro para un dia o dos, no para ocho” (Entrevista 14)

Dentro de la interaccién de la poblacion migrante colombiana con el paisaje
alimentario portefilo, se evidencia las relaciones que se establecen con otras
colectividades migrantes alrededor del acto alimentario. En la cadena de procesos
en torno a la alimentacion se ven involucrados actores de diferentes nacionalidades,
ya sea en la compra de alimentos o el consumo de los mismos. Los mercados
administrados por poblacion boliviana y peruana, seran una fuente cotidiana de
suministro de viveres, los “chinos” y las grandes superficies de mercado como
Jumbo, Coto, entre otras., aportaran alimentos como carnes, enlatados, productos
de panaderia, entre otros. Mientras que, para la obtencion de productos especificos,
como la harina pan (ingrediente para hacer arepas), variedades de legumbres o
productos con especificidades nacionales, (snacks, gaseosas, preparaciones
tipicas, entre otros) la oferta se traslada a restaurantes étnicos, dietéticas y redes

sociales.

Mencion aparte tienen estas ultimas, las redes sociales en el marco de los procesos

migratorios, haran mayor la proliferacion de ofertas gastrondémicas. Entre los

4 “Detal” es una expresién utilizada en Colombia para referirse a la compra minorista de productos en la
cual se adquieren por unidad. Su contraparte, la compra mayorista seria denominada “al por mayor”.
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testimonios también se presentan escenarios en el que los entrevistados usan estas
plataformas para promover sus emprendimientos gastrondmicos o adquirir

alimentos o productos que no se consiguen en tiendas fisicas.

“En mi emprendimiento comenzamos haciendo arepas, lo haciamos una vez a la
semana, con bandeja paisa, sudado, sancocho o ajiaco. Haciamos tamales una vez
al mes, una vez hicimos lechona, ahora consigues el cuero, antes nos poniamos a
coser el cuero del marrano en trocitos (risas) quedo una “frankielechona”, aprendi a
hacer natilla con maicena y dulce de leche, de panela también. Pasteles de yuca
con tajadas de platano para la boda de un amigo, la mejor yuca la venden en Liniers
gue es paluda. La difusion se hizo por redes sociales y en la casa cultural de un
amigo, alla haciamos arepas, cuando dejamos de venderlas, llego otro
emprendimiento que ahora se llama la areperia, la diferencia es que tenian un capital
muy grande para invertir, eso hace la diferencia en cualquier cosa, en las fiestas,
con los amigos y Facebook haciamos la difusién, en los grupos de colombianos en
Buenos Aires que ahora hay como cincuenta, empecé vendiendo 10 almuerzos
semanales, luego cincuenta, el problema era la distribuciébn porque eramos tres
gatos locos en bicicleta, nos tocé dejarlo porque eramos pocos y el trabajo mucho,
muchas veces se perdia la comida porque no la vendiamos. Le cogi fastidio a la
arepa de tanto prepararla y comerla” (Entrevista 1)

“Con las arepas llevo ya unos 3 afios, empecé con una amiga colombiana, ella se
fue y quede ahora con mi compafiera argentina. He tenido y tengo clientes de todo
lado, mucho colombiano, mucho argentino que le ha gustado de entrada comer otra
cosa porque siempre esta el argentino que le gusta probar otras cosas. Nosotras
manejamos Facebook y whatsapp para promocionar las arepas, en whatsapp
generalmente tomo una foto, preparamos aca algo para que la gente tenga una idea
de como comerla” (Entrevista 13)

“Mi papa por Facebook consigue mercado, en “colombianos en Buenos Aires™?,
galleta festival, ducales, milo, dulces, chocolate, ese lo preparamos los fines de
semana al desayuno con tostadas.” (Entrevista 7)

Los espacios fisicos y virtuales se veran nutridos en torno a las practicas
alimentarias a través del complemento entre restaurantes étnicos y lugares de
compra de alimentos distribuidos en la ciudad y en redes sociales. No solo se amplia
la oferta de productos, sino que se facilita el acceso a los mismos como
consecuencia de los procesos de migracion permanente hacia Capital Federal de

ciudadanos extranjeros.

42 Fan page de Facebook disefiada para mantener en comunicacién permanente a los colombianos que
residen en Capital Federal.

79



Compras

Compras
16
14 o

12

(%]
<
=4
@]
£ 10
w
[« W
w
DS
<
a 6
=
= 4
O
0 M LR EEE R M
8092808583588 P88288¢8 v Y5258 r2888S5SE¢E
2 o oo 0 = @© =3 o @© g <2 2 N O g c O k = = c a 2 0 =
0w = Peog8&s 2t gt g8 cgocpg OS50 ELSES TS S0gEL
© e cyY Bmwmag O 2 c s c 03 £ ESe 228 8= T¢
o Sw@ce"sed g<gosT Yes <z 55" 9
s Yoo S < © b0 9 ] o
S>af = N O < SS9 ® 2
o I S = - x O
a0 [ o »
© O - c 9
c [ c o
£ o »
(T
T

PRODUCTOS

Grdfico 6 Cantidad de personas por productos adquiridos en las compras.

La composicion de las compras es amplia y variada, los colombianos entrevistados
manejan dentro de su canasta basica de alimentos el arroz y las carnes (res, pollo
y cerdo), sobresaliendo también la compra de verduras, lacteos y legumbres. Llama
la atencién el bajo indice de compras de pescados y de productos alimenticios
asociados al paisaje alimentario colombiano como son las arepas. Los argumentos
expuestos frente a la baja adquisicion de estos productos se expondran mas
adelante a través de los testimonios de los entrevistados, sin embargo se resaltan
dos factores sobresalientes que determinan la compra y/o consumo de alimentos

como poblacién migrante, precio y calidad*.

En la tabla de composicién de las compras surgen también alimentos asociados al

paisaje alimentario portefio** que se han ido incorporando a la comensalidad de

43 Sobre este aspecto, las nociones de gusto vinculadas al sabor de los alimentos serd una constante en las
decisiones que se hacen al hacer las compras de alimentos.

44 Esta asociacion al paisaje alimentario portefio, esta relacionada con la frecuencia de consumo que se hace
de algunos alimentos (aceitunas, batata, zapallo) en este contexto, pero cuyo consumo en el paisaje
alimentario colombiano suelen aparecer en una escala menor.
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estos migrantes. Productos como los condimentos y aderezos, sobresalen en las
listas de mercado como complementos saborizantes para la preparacion de
alimentos con sabores especificos. Aparecen también alimentos procesados como
las milanesas y una amplia gama de las ya mencionadas verduras. En cuanto a la
compra de alimentos con alto contenido de carbohidratos como el arroz, aparecen
las pastas como otra opcion de consumo importante entre los entrevistados. En la
tabla de incorporaciones, se vera como este producto encabeza la lista de alimentos
introducidos en la dieta cotidiana, ampliando la frecuencia de preparacion del mismo
respecto a la que hacian durante su estadia en Colombia.

A partir de este catalogo de alimentos expuestos por los entrevistados, se mostrara
la combinacion que hacen de los mismos en la preparacion de las diferentes
comidas del dia. Sobre la compra de alimentos, quienes llevan viviendo un tiempo
prolongado viviendo en Capital Federal (mas de 4 afios), expresan que ahora es
mas facil encontrar ciertos alimentos que antes no se podia conseguir. Argumentan
que esta facilidad para comprar ciertos alimentos esta determinada por la reciente
migracion venezolana a Argentina, asi como del aumento de la poblacién
colombiana en los ultimos afios.
“Antes era mas dificil comprar ingredientes o alimentos, ahora consigues platano,
antes no, y con mi amiga ibamos a Liniers para encontrar un buen maiz, ahora lo
encuentras en el Coto, teniamos que ir al mercado central, cosas que solo se
conseguian por temporada, panela antes en Liniers, ahora la encuentras en

cualquier dietética, con la llegada de los venezolanos encuentras harina pan en todo
lado, estan trayendo hoja de platano” (Entrevista 1)

“Cuando llegue era mas complicado, no habia tanta migracién colombiana, afio tras
afio va creciendo y cuando yo llegue era dificil conseguir platano porgue como ha
llegado tanto venezolano, ellos comen mucho platano, los ecuatorianos también,
compartimos eso. Cuando llegue ni en fundas se encontraba una panela, seis afios
después ya uno no se vara para conseguir las cosas, por ejemplo, la harina pan
ahora hay por toda parte. Es también por los venezolanos.” (Entrevista 8)

Composicion de las comidas

Para hacer referencia a la composicion de las comidas de los colombianos en
Buenos Aires cabe resaltar que en este aspecto se enmarcan importantes patrones
de consumo que exponen la proximidad identitaria y cultural hacia Colombia. En el

marco de este trabajo de investigacion, este fue uno de los aspectos que sobresalié
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respecto a la comensalidad expuesta por los colombianos entrevistados. Para
comenzar a exponer los resultados relacionados a este aspecto, se presenta que la
distribucion de la composicion de las comidas se hizo a partir de la base de las tres
comidas generales del dia: desayuno, almuerzo y cena. En los testimonios que
giraban en torno al consumo de alimentos para cada una de estas comidas, se
entrelazaban experiencias de preparacion, ingesta, compra de alimentos y
sociabilidad que determinaban su cotidianidad como comensales migrantes en el

contexto portefio.

Desayuno

Alimentos consumidos en el desayuno
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Grdfico 7 Cantidad de personas por consumo de alimentos en el desayuno.

Sobresale dentro del desayuno el consumo de huevos por encima de otros
alimentos. La alusion permanente entre los entrevistados a la presencia de este
alimento en sus desayunos esta relacionada a su asociacién con comer “a lo
colombiano”
“Desayuno fuerte, muy colombiano, huevo, queso, pan integral y cafecito, tintico
(café), colombiano eso si, desde que estoy aca no me falta” (Entrevista 13)

“Tuve la posibilidad de acercarme a la cocina haciendo el desayuno con lo que creci,
gue no me falten los huevos revueltos, algo de fruta, dltimamente estoy tratando de
incorporar el mate y en el almuerzo depende del dia” (Entrevista 15)
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“‘En el desayuno me hago pancakes de avena o huevos, algo muy saludable,
desayuno siempre, al principio comia mucha salchicha frita para el colegio y mis
amigas se sorprendian porque yo desayunaba eso con un juego de naranja, ahora
es mas huevo con arepita” (Entrevista 7)

“Ahora mi desayuno contiene huevos, si tengo vegetales se los afiado, avena, leche
y dos frutas, por lo general banano y naranja pero lo que me pasa es que soy
intermitente con la avena entonces se convierte solo en los huevos y la fruta”
(Entrevista 5)

Se acompafa este alimento con café, frutas o lacteos. En el caso del consumo de
arepa en el desayuno, se menciona que esta determinado por dos factores, la
capacidad adquisitiva para conseguir la materia prima (harina) y los habitos de
consumo que hubieran tenido en Colombia.
“Mi desayuno por lo general es huevo, revuelto, frito, cocinado muy poco, arepa que
la sigo haciendo aca, arepa con huevo, con jamén y queso y sandwich... El pan es
basico para mi, es una opcioén rapida cuando quiero hacer algo ligero, al desayuno
hago un huevo con una tajada de pan, la harina pan porque me hace demasiada

falta comer arepa, no la como todos los dias, pero si lo hago con frecuencia”
(Entrevista 10)

Argumentando esta tendencia hacia el consumo de huevo dentro de la estructura
del desayuno entre los entrevistados, se retoman testimonios alusivos a la
necesidad de consumir alimentos salados en este momento del dia y la poca
adaptabilidad al consumo de productos dulces en el mismo.
“Desayuno, comia con una colombiana aca, ella consigue las arepas, me vende el
paquete, 8 arepas congeladas, con huevo, café o con chocolate si de pronto se
tiene, o desayuno pan con café, no todos los dias como huevo, pero trato de que

sea lo mas parecido a alla, yo no puedo hacer lo del argentino que desayuna mate
y facturas. Esa combinacion de amargo y dulce no” (Entrevista 8)

“He adquirido muchas cosas, el desayuno argentino no lo tolero, el desayuno mate
esta bien, pero las facturas no, el dulce en el desayuno no va, por eso tomo mate
gue es amargo, el tipico desayuno no, me quedo con los huevos fritos, la arepay el
chocolate toda la vida” (Entrevista 6)

Se entiende que las practicas alimentarias dirigidas hacia la preparacién y consumo
del desayuno estan fuertemente influenciadas por los habitos alimenticios propios
del paisaje alimentario colombiano. Los antecedentes construidos dentro de la
comensalidad de este grupo se veran también reflejados en la composicion del

almuerzo como se vera a continuacion.
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Almuerzo

Alimentos consumidos en el almuerzo
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Grdfico 8 Cantidad de personas por alimentos consumidos durante el almuerzo.

En la estructura del almuerzo, aparece como alimento central el arroz. Alrededor de
este se afladen otros alimentos que por lo general son una proteina animal, (la
proteina vegetal aportada por las legumbres es opcional), fibra (verduras) y alguna
bebida. Las pastas y la papa no suelen aparecer en la misma composicién del plato
que el arroz. Entre los diversos testimonios de los entrevistados sobre esta comida,
se hace mencion a la restructuracion del almuerzo respecto a como lo consumian
en Colombia en relacién a la presencia de carbohidratos en este.

“Al almuerzo trato de no comer muchas harinas sin embargo hay dias que me da
pereza hacer algo de mas trabajo. Alguna sopa, trato de hacerlas muy colombianas,
por ejemplo, sopa de pasta, zanahoria, papa, cebolla, tomate y ajo, a las lentejas les
pongo lo mismo, a los frijoles carne y hogao, cuando como granos por lo general no
como ninguna proteina, ningun tipo de carne, los frijoles con arroz, lentejas con
arroz, no me hace falta la carne cuando como granos, quedo llena y siento que como
una porcién doble de proteina” (Entrevista 10)

“En el almuerzo pues yo hago sopas, lentejas, frijoles y como vivo sola hago para
dos o tres dias, guardo en el congelador y caliento, pero trato de que sean lo mas
sanos, no como harinas, acé al almuerzo se comen un sandwich con una pizza y
con eso ya tuvieron, yo me hago mis sopitas, arroz hecho, sudados” (Entrevista 8)

“De almuerzo como muchas pastas, como mucho arroz con alguna proteina, alguna
ensaladita. Como milanesas, mucho sandwich, a veces hago muchas legumbres,
frijoles, lentejas, me encanta el pollo, el sudado de carne” (Entrevista 2)
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“Lo mismo que comia alla, pero con los ingredientes de aca, por ejemplo, arroz con
lentejas y una milanesa de pollo, un poco de cada lado, una ensalada de aca con
arroz y carne frita de nosotros, ya es parte de nosotros mezclar. Una vez al mes
hago sancocho o sudado” (Entrevista 1)

“Entre semana hacemos cosas que sean rapidas, ricas y en abundancia para llegar
al otro dia. Hacemos una preparacion que es muy rica y rinde que es el goulash. De
pollo, de carne, lo que sea. Hacemos siempre, arroz, el goulash y puede ser una
ensaladita. Lo empacamos en tun tupper y eso mismo nos queda para el almuerzo
del otro dia” (Entrevista 16)

“En el almuerzo arroz y busco dos proteinas, generalmente granos y carne de algun
tipo res, pescado o pollo. En el almuerzo hago cantidades que me duran hasta la
cena ... trato de fritar lo menos posible las cosas, pero de vez en cuando hago carne
gue después de fritar va al horno, los granos los compro enlatados, solo tengo que
calentarlos, el arroz con minimo aceite, trato de usar poco aceite en cada cosa”
(Entrevista 5)

Al igual que con el desayuno, se hace una asociacion de la estructura y de los
alimentos consumidos dentro de esta comida del dia con “lo colombiano”:

“‘la verdad cocino muy a lo colombiano, arroz con pollo, arroz como lo haceos en
Colombia, pasta la béasica, spaguettis con atln, con pollo o con carne molida”
(Entrevista 3)

“Cocino todos los dias, los fines de semana soy mas relajado. Creo que mi almuerzo
estd conformado al estilo colombiano, arroz con carne y granos, a pesar que hay
comida especifica alla. En general se parecen mucho, la mayoria llevan arroz, sé
que la comida que me preparo es muy diferente a la comida argentina” (Entrevista
5)

“Alguna sopa, trato de hacerlas muy colombianas, por ejemplo, sopa de pasta,
zanahoria, papa, cebolla, tomate y ajo, a las lentejas les pongo lo mismo, a los
frijoles carne y hogao, cuando como granos por lo general no como ninguna
proteina, ningun tipo de carne, los frijoles con arroz, lentejas con arroz” (Entrevista
10)
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Alimentos consumidos en la cena
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Grdfico 9 Cantidad de personas por alimentos consumidos durante la cena.

En el caso de las cenas, se evidencié una mayor heterogeneidad en la composicion
de los platos durante esta comida del dia. Se resalta la practicidad para consumir
alimentos de preparacion sencilla o recurrir a cenar lo que se consumié en el
almuerzo como una forma de optimizar tiempos de preparacién. La tabla presenta
una mayor variedad de alimentos asi como de practicas como la mencionada mas
arriba, a la de consumir las preparaciones hechas durante el almuerzo también se
suma el cenar fuera de casa o el consumo de comidas rapidas*® en este momento
del dia.

“En la comida, en Colombia comia siempre lo mismo que comia al almuerzo, aca

gue ha cambiado, a veces no me provoca mucho comery dejo lo queda del almuerzo

para almorzar al otro dia, entonces en las noches es como un desayuno, hago arepa,

hago un sandwich. A veces como fruta con yogurt, algo menos pesado” (Entrevista
10)

“‘De cena casi siempre suelo comer lo que almorcé, trato de dejar un poco y
tomarmelo con un café. Al principio cenaba muy fuerte cuando llegue acé. Asi que
trate de retomar la costumbre colombiana de cenar mas suave” (Entrevista 2)

45 El concepto de comida rapida es manejado por la poblacién colombiana como aquella que es de facil
preparacién pero que estd compuesta de muchos ingredientes por ejemplo pizzas, hamburguesas,
choripanes, entre otros.
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“En mis cenas como lo mismo (que el almuerzo) porque como todo esta tan caro
(costoso) ahora toca tirarle al ahorro hasta en la muela (la alimentacion)” (Entrevista
8)

“...de cena pasa que desde que estoy aca, desayuno almuerzo, se me junta tipo 11
am y el almuerzo tipo 5, cuando ceno puede ser un sandwich o unas galletas”
(Entrevista 9)

Preparaciones
Preparaciones/composicion de los platos
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Grdfico 10 Cantidad de personas por preparaciones/composicién de los platos.

En las preparaciones hechas con las compras realizadas, sobresale el menu que
consumen en el almuerzo, combinacién de carbohidratos y proteina. Las arepas y
las ensaladas también hacen parte de las preparaciones habituales de los
entrevistados junto con las pastas. Aca cabe sefialar, que las otras preparaciones
gue aparecen en la tabla son en su mayoria reproducciones de platos tipicos
colombianos. El sancocho, sudado, ajiaco, pizzas*s, entre otros., suele ser platos
gue se consumen los fines de semana y en escenarios de sociabilidad mas amplios.
Por lo general estos platos se hacen en compafia de otros colombianos y se

destinan para este momento de la semana porque se dispone de mas tiempo para

46 Estas pizzas se preparan segun los modelos existentes en Colombia.
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hacer preparaciones complejas. Otras preparaciones estan vinculadas a fechas
especiales como la navidad y el afio nuevo desplegandose también un menu

especial para conmemorar tales ocasiones?’.

“Cuando nos reunimos con los muchachos del colectivo hacemos comidas, frijoles,
sancocho, sudado, y para ocasiones especiales tratamos de hacer cenas al estilo
colombiano, en navidad, de pronto si conseguimos la maicena hacemos la natillita
(natillla), con la harina pan también se puede hacer” (Entrevista 8)

“Cuando vienen amigos argentinos les preparo arepas, para presentarles algo de mi
pais, ademas que es mi favorita, o hago lasagna, pizza a la colombiana, hawaiana,
pollo con champifiones. Esta dltima navidad conseguimos la cena por redes
sociales, fue una carne de cerdo con salsa de ciruela, una ensalada rusa, bufiuelos,
natilla, arroz con cocacola y salsa de pifia, comida que tradicionalmente se consume
alla “(Entrevista 15)

“En ocasiones especiales trato de conseguir cosas para hacer ajiaco, una vez
Andrea hizo lechona, tamales, lasagna, muy a lo colombiano” (Entrevista 3)

“...los fines de semana comemos a la colombiana, juguito de naranja, changuita
(caldo a base de huevo y leche), café, chocolate, waffles, tratamos de hacer fruta
picada, o sea, los sabados y domingos a nivel de desayuno, almuerzo y cena
tratamos de hacerlo muy colombiano, pero tratamos de variar. A menos de que
salgamos a almorzar” (Entrevista 16)

“Para los invitados desplegamos los conocimientos, si es antojo colombiano
hacemos ajiaco o frijoles, creo que eso es algo que prima cuando nos reunimos,
preparar algo que extrafiemos todos, la mayoria somos colombianos y rescatamos
esos momentos de cocina grupal” (Entrevista 11)

47 En Colombia las practicas alimentarias para estas fechas de fin de afio se vinculan con précticas religiosas
como la novena de aguinaldos y los villancicos.
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Alimentos Incorporados

Alimentos Incorporados del paisaje alimentario portefio
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Grdfico 11 Cantidad de personas por alimentados incorporados del paisaje alimentario portefio.

En el ejercicio de su comensalidad, los colombianos complementan el uso y
consumo de alimentos asociados al paisaje alimentario colombiano como el arroz,
los huevos, carnes, legumbres, entre otros., con productos o alimentos
pertenecientes y/o asociados al paisaje portefio o que son usados con mayor
frecuencia en este. Se resalta la incorporacion de productos como la pizza y el mate,
asi como el de las empanadas® y las milanesas en la dieta de los colombianos. De
igual manera, el aumento del consumo de pastas (en sus diferentes
presentaciones), productos de panaderia (facturas), snacks (galletas, alfajores,
helados). También aparece dentro de las incorporaciones el consumo de aceitunas,
quesos y vino que si bien se encuentran dentro del paisaje colombiano su consumo
dentro del mismo no es masivo ni frecuente.

“aca se come mucha pasta, pero por gusto sé cuando una pasta esta buena, pero

carne y la milanesa me encantan. Yo voy a Colombia y me siento en una carniceria
no es igual, aca estoy acostumbrado a mas cortes.” (Entrevista 6)

“Adquiri el consumo de pasta, en todas sus presentaciones, me gusta mas la de aca
gue la de alla, el mate también lo incorporé, pero el mate es mas social, no es que
yo lo preparé” (Entrevista 5)

48 La pizza y las empanadas cambian en su preparacidn y sabores respecto al paisaje alimentario
colombiano.
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“Berenjena, zucchini, aceitunas, hacer cosas apanadas, eso no se me hubiera
ocurrido alla, los embutidos...En su momento la polenta la sustituiamos con harina
de trigo para intentar hacer arepas, funcionaba, salia una mezcla interesante
(Entrevista 11)

En los testimonios, también se expresa que la incorporacion esta acompafiada de

un proceso de sustitucion de alimentos o en el cambid de practicas alimentarias

“Uso ahora mas especias, salsa de soja nunca usaba, en mi casa no, uso aji, el
pimenton molido, el provenzal, tomillo, laurel, circuma que la verdad ni las conocia,
mas que nada eso. La ahuyama la cambié por el zapallo, algo que no pude
reemplazar fueron las chauchas (habichuelas), las de aca no me gustan...Adquiri
comer tarde y fuerte a la noche, incluir méas el dulce al desayuno, cambio el pan por
la factura o budin, el mate no me gusta, la pizza es mas eventual cuando no tengo
ganas de cocinar” (Entrevista 3)

“Yenny no toma mate, pero yo si en el trabajo. Todo es mate aca, no sé como, pero
el mate te hace sentir lleno. Los fines de semana tomamos mate y compramos
algunas facturitas, eso si es muy argentino, uno alla (en Colombia) no va a comprar
facturitas, o bueno mas al desayuno, no sé si a las onces (merienda) uno compra
bizcochos o pan...El mate lo hemos incorporado, las media lunas, el zapallo,
Gltimamente la polenta, que es una especie de harina de maiz. De vez en cuando
floquis. Pasta casi no comemos, pero a comparacion de Colombia el consumo
aumenta. Yo no soy muy amante de la pasta, pero aca de vez en cuando compramos
los raviolis y los hacemos con carnecita. Y la otra, la cultura del vino...alla en
Colombia siempre es uno con su juguito, su gaseosa. Eso si, muy seguido, una copa
con la cena y se deja para después. Eso, las aceitunas y las empandas también.”
(Entrevista 16)

Alimentos que se extrafian
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Grdfico 12 Cantidad de personas por alimentos que se extrafian del paisaje alimentario colombiano.
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En las entrevistas se formuld la pregunta sobre los alimentos que echaban de
menos de Colombia apareciendo un amplio y variado catalogo de alimentos y
productos que quisieran consumir mas seguido en la dieta que llevan en territorio
argentino. Aparecen asi encabezando la lista de alimentos que se extrafia, las
frutas. Si bien existe una oferta de éstas en el paisaje alimentario portefio, los
entrevistados consideran que se queda corta respecto a la existente en Colombia.
De igual manera, y como se menciond anteriormente, el componente del sabor de
los alimentos es determinante para que produzca nostalgia por los productos que
estaban acostumbrados a consumir en Colombia. A partir de los resultados
obtenidos sobre este aspecto, es visible que son mas los alimentos que se extrafian
gue aquellos que consumen en la cotidianidad. Las ocasiones especiales o las
reuniones entre miembros de esta colectividad son una oportunidad para recrear
comida tipica colombiana. Estos espacios hacen que el extrafiamiento por alimentos
o preparaciones del paisaje alimentario colombiano, se pueda subsanar por medio
del consumo de dichas preparaciones.
“Extrafio mucho la panaderia colombiana, a veces hago pan, pero no tengo las
recetas de alla, una mojarra frita, aunque el dorado es muy parecido, lo consigues
en Rosario. El jugo de lulo, el de mora, extrafio la feijoa, tantas frutas, entro aqui y
no es tan variado, pasa lo contrario con las verduras, aca aprendes a consumir
rucula, albahaca que son ricas, alla no y hay. Los tostacos y el todo rico, las barras

de mermelada y los huevos no me olvides (risas), siempre debe haber café en mi
casa” (Entrevista 1)

“Extrafio un montdn de cosas, almojabanas, tamales, pan de bono, arepas, las
frutas, los jugos, las galgerias (snacks), chocorramo, unas papitas de limén (risas),
obviamente el café, el pan hojaldrado, el alifiado, por eso prefiero comer facturas
gue solamente pan, esas pequefas cositas” (Entrevista 3)

“Extrafio el suero costefio, extrafio la comida de mar, el pescado de aca no me gusta,
muchas cosas son importadas de Chile o de otros lados, no estan tan frescas la
verdad, en la costa colombiana es mas barata porque la fuente estd a la mano. No
me gusta que la oferta de frutas de aca sea limitada, y los precios son altos, los
sabores no son los mismos, la palta es distinta aca, aca no hay jugos ni sopas,
extrafio bastante eso” (Entrevista 5)

“Extrafio los mondongos los fines de semana en la finca, las arepas calientes al
desayuno el platano maduro con queso y mantequilla, los choclos asados en braza
(mazorca) el sancocho, hay mucha tradicion familiar los fines de semana para
prepararlo, comida en lefia, sabe diferente, los fines de semana uno se pone a
pensar ¢Qué estaran comiendo en la casa? Extrafio la buena yuca(mandioca) y la
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morcilla, la de ac4 no me gusta, parece uno comiendo pantano (risas) extrafio los
chorizos, la salchicha ranchera, no soy de embutidos, pero al desayuno dos
salchichas ranchera con arepita y chocolate delicioso. El supercoco en bom bom,
las cucas me encantan, las cocadas, el coco me hace falta, el que viene
acaramelado me encanta. Uno extraiia muchas cosas pasa que uno con el tiempo
se le van perdiendo muchas cosas, nos vamos resignando a que ya no lo tenemos”
(Entrevista 8)

“Extrafio los jugos citricos, maracuya, lulo, cremas de guanabana” (Entrevista 9)

“Extrafio la sopa de guineo, tiene eso, cebolla, tomate, y listo. Me hace demasiada
falta, no la comia muy frecuente, pero si minimo una vez a la semana, la arepa me
sigue haciendo demasiada falta, acé la como pero no es igual, los jugos demasiado,
eso fue un habito que cambie, en Colombia casi no tomaba gaseosa, y aca tomo
demasiada. extrafio el jugo de mora, es mi preferido, me hace mucha falta. La
mazamorra, me hace falta una comida rapida de vez en cuando, en Medellin cada
semana consumia un perro, o una hamburguesa o arepaburguer. De dulce unos
choqlitos, la waferjet, de la comida de la casa todo el sabor, la forma de comer de
uno, yo se cocinar y siento que no lo hago mal, tampoco siento que sea la mas
experta, pero extrafio el sabor de la comida de la mama, de la tia, los frijoles de una
tia me hacen mucha falta. El chicharrén lo extrafio un monton. El aguila light
(cerveza), la cerveza de aca es como mas amarga y mas fuertecita, la Bretafia
(soda), lo estaba cogiendo como habito, acé el agua con gas me supo muy diferente,
en Colombia tomaba ron Medellin, extrafio salir a comer con mis amigos, las costillas
bbqg” (Entrevista 10)

“Echo de menos el café, el chocolate, el chocolisto para las nifias, para mi, las
arepas, uno las encuentra alla en el supermercado. Acé no se puede hacer un ajiaco
porque nos consiguen los elementos, extrafio el pescado colombiano, las frutas, las
nifias extrafian el chocorramo, el bocadillo”. (Entrevista 14)

Comfort food y deconstruccién de nacionalismos
Entre los testimonios entorno a los alimentos que se extrafiaban del paisaje

alimentario colombiano llama la atencion, ademas, que la alusion sobre estos no se
enfocaba Unicamente en preparaciones tipicas que son de conocimiento general
para la poblacion colombiana, también se exponia la nostalgia por alimentos o
preparaciones basada en una especificidad regional, que se origina en la
experiencia individual de cada entrevistado a partir de la ubicacion geografica del

nucleo familiar en el cual se formaron .

La diversidad de resultados expuestos en el grafico 12, expone la riqueza de los
paisajes alimentarios regionales en Colombia. El predominio del extrafiamiento de
las frutas y los snacks exponen la forma como elementos propios de un paisaje

alimentario son esenciales en la comensalidad de los migrantes fuera de su pais.
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En las conclusiones se abordara esta cuestion para indagar sobre las bases de la
construccion de la identidad cultural alimentaria a partir de estos alimentos que se
extrafian y si son insumos para expresar la misma en términos de identidad

nacional.

Transmision de consumo de alimentos a las nuevas generaciones de migrantes
Sobre la trascendencia de las migraciones en la transmision del consumo de

alimentos a nuevas generaciones, se encontro que aparecen tensiones respecto a
la continuidad de las dietas de padres a hijos. Sobre este aspecto se expone que,
en principio existen dos escenarios relacionados con la migracion que pueden
determinar las aprehensiones alimentarias en un nuevo paisaje alimentario. La
primera se da cuando los padres habitan en Colombia y sus hijos migran. En este
caso, las identidades culturales alimentarias de los hijos se veran determinadas por
el tiempo que alcanzaron a vivir en Colombia y que les permitid construir bases
alimentarias que fueron construidas por influjo familiar y sus gustos personales. El
segundo escenario, se da, cuando los hijos nacen en el pais receptor de la
migracion. Aqui, en las practicas de los individuos de segunda generacion, entran
en juego la oferta de alimentos de dicho pais junto a las tradiciones alimentarias de
los padres. El consumo y practicas alimentarias de los hijos se afiadiran sin tener
antecedentes alimentarios previos que pudieran determinar patrones de consumo
en concordancia a modelos transmitidos por los padres. En este nuevo contexto los
hijos de migrantes 4° tendran un “lienzo en blanco” el cual podra estar compuesto
de mayor diversidad en sus componentes al estar en flujo constante entre dos

paisajes alimentarios.

En las entrevistas se pudo advertir este Ultimo aspecto con los hijos de algunos
entrevistados. En los testimonios, se exponen los retos de algunos padres para
involucrar a los hijos en sus practicas alimentarias cotidianas reconociendo que la

sociabilidad de sus hijos, en escenarios diferentes al del hogar, puede incentivar el

49 Las personas nacidas en contextos migratorios seran denominadas como migrantes de segunda
generacion.
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consumo de alimentos o preparaciones externas a las inculcadas en dicho nucleo

familiar.

“Yo le puedo enseflar muchas cosas a mi hijo, pero él llega al jardin y va a comer
facturas con mate cocido, ya entra eso en su dieta, no el huevo. Creo que eso va en
uno, como todo, yo creo en el huevo diario, toca buscarle la vuelta, tampoco quieres
una persona que no coma bien. Comen milanesa con un poquito de arveja, pero uno
viene con el concepto de que la proteina viene en el desayuno, muy americano, eso
va en uno” (Entrevista 1)

“Es dificil con mi hija porque ella va al jardin desde pequefia, alla le dan desayuno,
almuerzo, pero claro el desayuno son unas galletas o un alfajor y una leche y ya. Se
acostumbra a eso y siempre quiere dulce al desayuno, pero igual se come la
changua, los huevos, lo que le doy y en cuanto a la comida siempre lo hago a lo
colombiano, se come un sudado, pero un jugo natural no, nada. Creo que mas por
el sabor es por la textura, ni ofreciéndole el jugo mas rico de guanabana no se lo
toma” (Entrevista 3)

“A Nicolas le preparamos todo eso, pero también le preparamos zapallito porque le
gusta mucho. Eso es muy argentino. Cebolla las dos, morrén, agregamos un
ingrediente que en Colombia nunca que es el zapallo, sobre todo por Nicolas, le
gusta. Nicolas te come no solo el zapallo, las aceitunas, porque él las pide”
(Entrevista 16)

En los testimonios se presentd un caso de migracion a mediana edad (11 afios) en
el que se expone que ya existian estructuras de comensalidad en la entrevistada
que, junto a la convivencia al interior de su nucleo familiar establecieron en ella
preferencia o gusto por determinados alimentos o preparaciones del paisaje
alimentario colombiano.
“‘normalmente la que cocina en casa es mi mama, hace platanos, tartas, arroz, muy
colombiano, lo Unico que hago son mis desayunos, normalmente son sopitas de
fideo, spaguettis, no soy mucho de comer sancocho, hace mucho patacony el arroz
es infaltable, sudado de carne, de pollo muy colombiano. Siempre estamos
comiendo arroz y tomando café, traemos frascos de Colombia. Traemos salchichas
en tarrito (enlatadas), mi mama trae guascas para el ajiaco, galletas festival, wafers,
saltinas, ducales, panela molida. Ni mate, ni alfajores, ni dulce de leche, algo

argentino nada, no somo muy dulceros, la verdad tanto tiempo y hemos incorporado
solo los horarios (Entrevista 7)

Generalidades de las matrices
Teniendo en cuenta la asignacién correspondiente de los testimonios a las

diferentes escalas establecidas que se retomaron del trabajo de Lofland, la matriz

de niveles que se diseid a partir de los actos, actividades, significados,
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participacion, relaciones y contexto, permiti6 determinar ciertos patrones
relacionados con la comensalidad y las practicas alimentarias de los entrevistados.
Dicha matriz arrojo una serie de resultados que permitieron comprender de manera
mas abarcativa, las interacciones y procesos sociales en torno al consumo de
alimentos de esta poblacion migrante. Se expondran asi cada uno de estos niveles
con los resultados que arrojo la asignacion de cada combinacién de codigos a cada
uno de ellos. Cabe mencionar que existen grupos de codigos que por la versatilidad
de los testimonios, hacia que su asignacion fuera mas ambigua pudiendo acoplarse

a uno o mas niveles de la escala.

Actos
En referencia a los actos fueron pocos los testimonios que hacian alusién a dicho

nivel. Las menciones en torno a este aspecto, hacian referencia a diversos eventos,
coémo lo que habian cocinado el dia de la entrevista, a como la cocina paso de ser
una necesidad a un hobbie o como el consumo de alimentos como el arroz integral
se hacia por tradicion familiar en Colombia. También en este apartado se hacia
referencia a practicas propias del ejercicio de cocinar.
"Igual nosotros tratamos de no meterle tanto condimento a la comida. Lo que se le
da a la cocina es normalito. Por ejemplo, el sudado, para que tome el color solo con
el tomate, se le coloca ajo, perejil como la provenzal y nada un poquito de

condimento como el color que es como condimento para arroz mas o menos”
(Entrevista 16)

Actividades
Este apartado se compuso de multiples testimonios entorno al consumo de

alimentos y los diferentes escenarios en los que se llevan a cabo practicas
relacionadas a la obtencion y preparacion de los mismos. A grandes rasgos, en este
nivel, se encuentran los testimonios que hacen referencia a la composicion de las
preparaciones diarias (almuerzo, desayuno, cena) los lugares a los que se acude
para realizar las compras y las experiencias alimentarias previas que mantenian en
Colombia. Los testimonios que fueron afiadidos a esta seccion de actividades se
hicieron a través de la relacién entre la definicion de dicho nivel y el consumo
cotidiano de los entrevistados. En este nivel salen a flote testimonios relacionados

a la preparacion de alimentos que hacen alusion a como las actividades diarias
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relacionadas a la preparacion de alimentos se hacen “a lo colombiano”. Estos
testimonios al estar agrupados en este nivel exponen que las actividades diarias
estdn permeadas constantemente por referencias colombianas, ya sea de
antecedentes familiares o de elementos propios del paisaje alimentario de aquel
pais. La referencia a preparar las comidas del dia “a lo colombiano”, exponen un
modelo o estructura de los platos para cada una de ellas. La constante en el uso de
alimentos como arroz, huevos y legumbres presentan que, en las actividades de
preparacion de alimentos, hay patrones en la implementacion de los mismos. Varios
de los testimonios que componen esta seccidn de la matriz también estaran

relacionados a otros niveles de la misma como se vera a continuacion.

Significados
Los testimonios agrupados en este nivel hacen referencia a las percepciones

vinculadas a las sensaciones producidas entre los entrevistados en relacion al
consumo de alimentos. De aca se desprenden las construcciones de significado a
partir de la experiencia sensorial, en las que el gusto determinara el uso de
determinados alimentos o productos en la cocina. Asimismo, aparecen testimonios
en los se expone la nostalgia hacia elementos del paisaje alimentario colombiano
que no pueden consumir de manera regular en Buenos Aires. La conexion entre
actividades y significados en este caso, se da en las actividades en torno a la
compra de alimentos en las que existe un valor simbdlico en la adquisicion de
productos especificos como la harina pan, las arepas y otras preparaciones de

origen colombiano.

En el marco del consumo de alimentos, la significacién y las actividades se junta en
los escenarios de preparacion de platos tipicos que demandan alguna especialidad
ya sea en los ingredientes o en la elaboracion. Asimismo, el uso de adimentos en la
cotidianidad alimenticia también expone preferencias por determinados sabores en
las comidas. Las incorporaciones de alimentos o productos del paisaje alimentario
portefio, se puede dar a partir de un proceso de sustitucion o por el contrario, en el
marco de apertura hacia nuevos sabores, lo cual, también expande los significados
hacia nuevo alimentos afiadidos a la comensalidad de cada migrante. La brecha

gue se establece a partir de las diferencias entre los paisajes alimentarios de
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emision y recepciéon de migrantes transnacionales, también incidird en las
significaciones que se puedan dar sobre los alimentos que se dejan atras en la
dindmica migratoria.

Participacion

En el nivel de participacion se colocaron aquellos testimonios que exponian
actividades que implicaban interacciones relacionadas con la alimentacion fuera de
la esfera privada de los entrevistados. Las actividades que giraban en torno a la
compra de alimentos en determinados lugares, las practicas alimentarias que
implicaban una interaccion recurrente con el paisaje alimentario portefio como pedir
deliverys o salir a comer a algun restaurante también presentan la relacion
establecida con el medio de recepcion de estos migrantes. La participacion y los
significados se entrelazan a su vez con las incorporaciones. Nuevamente las
actividades en las que se consumen alimentos propios del paisaje alimentario de
recepcion, pueden exponer los procesos de adaptacion a un contexto especifico a
través de las précticas alimentarias. Estos procesos les permitieron adquirir el
consumo de bebidas como el mate, el vino o el fernet. También aparece el consumo

de milanesas, empanadas y verduras como la berenjena y el zucchini.

Relaciones
Las relaciones y la participacién también se unen ya sea en los procesos de

incorporacion de alimentos del paisaje alimentario portefio o en la reproduccion de
preparaciones propias del paisaje alimentario colombiano. Este nivel enmarca las
interacciones entre los migrantes colombianos con otras colectividades, asi como
con sus paisanos. Los escenarios de sociabilidad privados como las reuniones entre
amigos, o los publicos como la feria de las colectividades, en las que Colombia es
epicentro una vez al afio y las ollas populares en las que se busca recaudar fondos
vendiendo preparaciones tipicas como el ajiaco o el sancocho, exponen a los
comensales a elementos del paisaje alimentario colombiano que pueden solventar
la nostalgia, no solo en el componente alimentario sino en aspectos como la musica,
el baile u otros aspectos sociales. Los vinculos con otras colectividades se dan
también en las actividades de compra de alimentos, ya se mencion6é como los

entrevistados acuden a espacios como las verdulerias, “chinos”, entre otros para
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adquirir determinados alimentos. Las relaciones con naturales argentinos y de otras
nacionalidades, también promueven dindmicas en las que se intercambian
experiencias y practicas alimentarias que para los migrantes colombianos afiaden

nuevas formas de relacionarse con los alimentos consumidos.

Contexto
Este nivel comprende los balances que establecieron los entrevistados frente a la

relacion entre la alimentacion y la migracién. Dicha relacion se descompone en
retos, adaptaciones, incorporaciones, y demas componentes que pueden estar
asociados a los niveles que se desarrollaron con anterioridad. De esta manera, en
este apartado se colocaron los testimonios que hacian referencia a las
sensaciones/reflexiones generales sobre el proceso de insercion a un nuevo paisaje
alimentario, los costos de las compras en un pais y en otro y las facilidades de

adquisicion de determinados productos en los mismos.

Se encuentra que se hace referencia permanente al alto costo de las frutas y la
dificultad para encontrar la variedad existente en Colombia, pasa lo mismo con los
productos de mar. También aparecen reflexiones sobre la nostalgia producida
cuando a finales de afio no pueden viajar a Colombia para compartir con sus familias
las préacticas alimentarias alrededor de la celebracion de la navidad y el afio nuevo.
Vinculando este nivel con el de los significados, nuevamente aparecen reflexiones
en torno al sabor de los alimentos. Partiendo de que las percepciones que surgen a
partir del sentido del gusto pueden ser subjetivas. Entre los entrevistados aparecen
en este nivel opiniones relacionadas a los sabores de los alimentos como “mas
dulces”, “menos dulces”, “mas salados”, “menos salados”, etc. Esto expone que
independientemente de la percepcidén de sabor que se tenga sobre los alimentos
gue consuman en el contexto alimentario portefio, habra un marco de referencia y

comparacion con sus homonimos en el paisaje alimentario colombiano.
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Capitulo 5 DISCUSION

Para completar el recorrido a través de las experiencias de comensalidad los
migrantes colombianos que viven en Capital Federal expuestas en este trabajo, se
hace preciso hacer un andlisis transversal de las mismas a través de la asociacion
con los conceptos tedricos que se expusieron e introdujeron en algunos acéapites
del mismo. De manera general, se enmarca esta investigacion bajo tres conceptos
que hacen posible tener una visién amplia del despliegue tedrico y metodoldgico en
los distintos momentos de la misma, estos son, alimentacién, identidad y
migracion®. En torno a estos tres conceptos se formularon los cédigos de andlisis
(ver Metodologia) del material recopilado en el trabajo de campo para enlazar, a
partir de este punto, las bases tedricas consultadas y su relacion (si la hay) con lo
evidenciado a partir del trabajo etnogréfico.

Analisis de cédigos
Para hacer este andlisis se tom6 como referencia la frecuencia de aparicion de los

cddigos en las transcripciones de las entrevistas. Como ya se menciond, aquellos
gue mas se repitieron fueron PAL-PA-CC (Paisaje alimentario, Practicas
alimentarias y consumo cultural respectivamente). La recurrencia de estos codigos
deja entrever varios aspectos relacionados con la comensalidad de la poblacién
migrante con la cual se desarrolld esta investigacion, como, por ejemplo, que existe
una proximidad respecto a las practicas alimentarias del paisaje alimentario

colombiano indistintamente del tiempo de permanencia en la capital argentina.

En principio, se hace mencién a la marcada influencia del paisaje alimentario tanto
del contexto receptor (Capital Federal) como el emisor (Colombia, con sus
especificidades regionales) en la configuracion de la comensalidad del migrante, el
contacto constante con elementos de uno y otro paisaje nutre constantemente las
construcciones de identidad cultural alimentaria de esta poblacién, rompiendo asi
con determinismo de dicha identidad ligada a la pertenencia nacional de los mismos.

El paisaje alimentario como tal, se construye en un contexto especifico, y es el

50 En el estado de la cuestidn se hace un recorrido tedrico por los mismos.
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resultado de dinamicas y procesos que vinculan lugares a personas y procesos

materiales relacionados a la alimentacion>?

COMENSALIDAD EN EL CONTEXTO DE MIGRACION
En torno a la interaccion permanente con la oferta establecida por el paisaje

alimentario (en este caso portefio) en el que vive y se relaciona el sujeto social
(migrante colombiano), se hacen (re)construcciones de las practicas alimentarias
del paisaje alimentario de emisién (colombiano). Estas (re)construcciones por su
parte, se desarrollan a través del consumo cultural de alimentos del individuo y en
dicho consumo, entran a jugar multiples variables que guian las transformaciones
de las identidades culturales alimentarias de los consumidores que atraviesan por

procesos migratorios.

La migracién, en si misma, expone a quien la realiza, a estadios de adaptabilidad
en los que se entrecruzan experiencias de sociabilidad en diferentes &mbitos de sus
cotidianidades. En el caso de la alimentacion, se retoma lo mencionado por
Rebato®? al exponer que, “los movimientos migratorios y los habitos alimentarios
permiten observar la adaptacion de un grupo étnico a una nueva sociedad y su
capacidad para perdurar a pesar de las modificaciones del entorno” (Rebato, 2009:
146). La exposicion a un nuevo paisaje alimentario, puede llegar a generar multiples
maneras de enlazar elementos de uno y otro paisaje alimentario para generar
nuevas y particulares maneras de alimentarse. En los testimonios se evidencia tanto
transformaciones como reafirmaciones de la comensalidad de esta poblacion

migrante en el contexto receptor en diferentes escalas de sociabilidad.

Retomando el ejercicio metodoldgico de asignar las combinaciones de cédigos a la
matriz de escala social correspondiente, (actos, actividades, significados,
participacion, relaciones, contexto) se tuvo una vision general de las interacciones
establecidas con el paisaje alimentario portefio de los participantes de la
investigacion. A partir de dicha asignacion, se observd, ademas, en cuales escalas

existia mayor incidencia del paisaje alimentario receptor en la cotidianidad

51 Ver la definiciéon de Da Rocha en el capitulo 1.
52 Ver Rebato capitulo 1.
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alimentaria de estos migrantes colombianos. En la escala de las actividades, es en
donde mas se evidencia la ingerencia del paisaje alimentario portefio y la puesta en
escena de cambios o permanencias de la comensalidad con la que previamente
migraron. En la seccion de actividades de la matriz de niveles, es en donde hay
mayor presencia de codigos y combinaciones entre los mismos. Las actividades
diarias en torno la comensalidad, desde la compra de alimentos hasta la preparacion
y consumo de los mismos, exponen los derroteros de los migrantes durante su flujo

permanente® entre los dos paisajes alimentarios.

La comensalidad en contextos migratorios, configura de igual manera, estilos
alimenticios que son disruptivos en tanto pueden modificar el consumo de alimentos
adquirido previamente en el paisaje alimentario colombiano. La variabilidad de
dichos estilos estara determinada por la inmersion en el paisaje alimentario de
recepcion junto a las practicas alimentarias que se llevan a cabo en éste. Los estilos
alimenticios se convierten en las unidades de diferenciacion individual de los
migrantes de acuerdo a las inserciones o supresiones en el consumo de alimentos.
Como ya se menciond, los estilos alimenticios varian entre los migrantes, retomando
el trabajo de Cerdefio, quien se basa en Calvo (1982) se expone que los estilos
alimenticios (dicotbmico, dual y de total adaptacion) se hacen presentes en las
distintas experiencias de comensalidad de los migrantes colombianos. Entre los
entrevistados se evidencio una predominancia hacia el estilo alimentario dual y el
estilo alimentario dicotémico, para esto, se tomé las diferentes definiciones

propuestas de los diferentes estilos®.

Los dos primeros estilos se proyectan en la comensalidad de los migrantes
colombianos, siendo dificil distinguir entre uno y otro ya que se superponen en las

practicas alimentarias de estas personas. Se hace visible el primer estilo alimentario

53 |los entrevistados suelen realizar viajes a Colombia por lo general, para pasar las fiestas de fin de afio con
sus familiares.

54 Sobre esta caracterizacion originalmente propuesta por Calvo, Montero (2010) sefiala, que tiende a ser
reduccionista, basada en que toma como referencia a Francia que es un pais con predominancia a la recepcion
de migrantes sin tener en cuenta otros contextos en los que se comparte dicha recepcién con la también
emisién. Analogamente, se podria decir que esta cualidad de Francia como pais receptor es compartida a
través de procesos histéricos por Argentina.
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en la celebracion de festividades, especificamente las de fin de afio (navidad y afio
nuevo) en las que salen a relucir practicas alimentarias propias del paisaje
alimentario colombiano entre esta poblacidbn migrante. La preparacion de platos
especiales, que solo se consumen en estas épocas del afio, refleja como se
revitaliza una colombianidad ligada a la alimentacion y las tradiciones. Esta
reproduccion de practicas alimentarias colombianas se caracteriza por realizarse de

manera grupal y en escenarios publicos®® o privados.

Por su parte, el estilo alimentario dual se hace visible en los procesos de adaptacion
al paisaje alimentario portefio en los que se mezclan conocimientos de cocina y
alimentos de uno y otro pais en la preparacion de platos de comida de consumo
cotidiano. Frente a este estilo alimentario en especifico, los factores econémicos
tienden a condicionar la obtencion de alimentos de origen colombiano o acceder a
alimentos similares a los consumidos en Colombia, por ejemplo, tipos de carne y de
pescado, insumos de cocina (condimentos, aderezos), snacks, entre otros. Otros
factores determinantes en las preparaciones que conforman el estilo alimentario

dual serian:

e Calidad de los productos: en los testimonios se manifiesta que el pescado
ofertado en Capital Federal no es tan fresco como el que podian conseguir
en Colombia previamente.

e Sabor de los alimentos: La aprehensiéon de alimentos y preparaciones del
nuevo paisaje alimentario estard ligado a la experiencia sensorial que a
través del gusto crea criterios de seleccion.

e Oferta de alimentos y productos del paisaje alimentario emisor: Pues
amplian o limitan la comensalidad de los migrantes tomando como base la
comensalidad previa a la migracion.

e Comfort Food: Como base del consumo alimentario en contextos
migratorios y de la cual se desprenden practicas alimentarias que estan

proximas al paisaje alimentario emisor.

55 A mediados de julio, se congrega un gran nimero de migrantes colombianos en Capital Federal en torno al
Festival Buenos Aires celebra Colombia.
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Respecto al estilo alimentario de total adaptacion, no se evidencio que se aplicara,
siendo que en el consumo cotidiano de alimentos se reproducen de manera
frecuente practicas alimentarias del paisaje alimentario colombiano. Es asi como en
el ejercicio de su comensalidad, los colombianos recurren a alimentos, productos
y/lo preparaciones de ambos paisajes para complementar su dieta cotidiana

prevaleciendo las preparaciones aprendidas en Colombia.

CONOCIMIENTOS Y REDES
En torno a la ejecucion de préacticas alimentarias que configuran los estilos

alimentarios mencionados, los conocimientos que promueven estos ejercicios de
comensalidad también desempefian un papel fundamental. Estos conocimientos, se
dividen en los diferentes procesos del consumo de alimentos, desde el saber
aprendido o transmitido hasta la compra y preparacion. Respecto a la investigacion,
los entrevistados que tenian poca experiencia cocinando, si bien inicialmente
recurrian a los delivery’s por practicidad, con el paso del tiempo, en su intento por
preparar platos de comida y por economia, acudian a redes familiares de Colombia
para gue guiaran su introduccion a la cocina. Desde preparaciones de arroz hasta
la de platos que requieran mayor elaboracién (sudados, ajiaco, lasagna, entre otros)
o ingredientes particulares, estas redes son el primer soporte en los procesos de

fortalecimiento de las practicas alimentarias colombianas entre estos migrantes.

Entre los migrantes que llegan a Capital Federal por motivos de estudio o formacion
profesional las redes de sociabilidad construidas con sus coterraneos crean también
procesos de conocimiento en torno a la comensalidad por medio del intercambio y
puesta en practica de saberes. Las reuniones que establecen los miembros de esta
colectividad en el ambito privado se caracterizan por el despliegue gastronémico
qgue hay en ellas. Estos espacios construidos en torno a la preparacion de alimentos
también nutren los nexos con Colombia haciendo distintiva la identidad cultural

alimentaria en referencia al contexto y paisaje alimentario colombiano.

Otras redes de sociabilidad también se dan en las actividades en torno a la compra
de alimentos, las alianzas con diferentes colectividades a partir de este ejercicio

posibilitan la adecuaciéon del menu diario con los elementos alimenticios que ofrece
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el paisaje alimentario portefio. Entre los entrevistados que llevan mayor tiempo
viviendo en Capital Federal, la opinion general esta dirigida a que, en el transcurso
de los afos, han tenido mayor facilidad para encontrar productos y alimentos que
les ha permitido emular, de manera mas aproximada, las practicas alimentarias que
ejercian en Colombia. Para ilustrar esta percepcién, mencionan el ejemplo de la
reciente y masiva migracion de poblacién venezolana a Argentina. Esta movilizacion
ha abierto la oferta gastrondmica alrededor del consumo de arepa y la harina con la
que se prepara. El valor en el mercado de este ingrediente para la preparacion de
dicho alimento, segun los entrevistados, ha bajado significativamente al haber
mayor oferta del mismo por la migracion de la colectividad en mencion. Otras
facilidades en torno a la consecucion de productos propios del paisaje alimentario
colombiano (snacks, bebidas, productos para cocinar) se dan a través del comercio
virtual. Se han creado espacios en redes sociales en los que se ofrece productos
colombianos para poblacion migrante que vive en Capital Federal. Un ejemplo de
los mismos es LA BOTA COLOMBIANA, péagina de Facebook que se encarga de
vender productos de origen colombiano y que de manera peridédica expone en su

perfil el catdlogo de mercancia comestible con el que cuentan.

tabas) La Bota Colombiana
Il N — T
Tenemos disponible los mas deliciosos chorizos y
las mejores arepas paisas para que te sientas
COMO €N €asa mw
Para pedidos se pueden comunicar también al
16w i
Arepas tela blancas o amarillas $55
Chorizos de res $145
Chorizos de cerdo $155
— |
—-— —
Se ha compartido 4 veces
: ’ HE EE EEm |
b ®
| M2 s m =
|

lustracion 11 Vista previa anuncio de venta de productos colombiano en lared
social facebook
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i Me gusta A Compartir | -+ @ Enviar mensaje
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La bola
Colowbiana

La Bota
Colombiana

@labotacolombiana

Inicio
Publicaciones
Opiniones

Videos

Fotos

Informacion

iustracion 12 . Vista preliminar/parcial del catalogo de productos colombianos de
una pagina de facebook.

Ademas de las ventas, también publican videos presentando diferentes
preparaciones de platos como el arroz con coco, coctel de camarones, empanadas,
entre otros. Igualmente, presentan resefias sobre ciudades importantes o lugares
representativos de Colombia. Teniendo una interaccidn permanente con sus
seguidores en esta red social. Los precios de los productos ofrecidos son mayores
a los que generalmente se les asigna en Colombia, esto puede estar justificado por
los procesos de oferta y demanda a partir del proceso migratorio y los costos
monetarios de la logistica de obtencién y circulacién de las mercancias. Se expone
gue las redes de comensalidad salen de las relaciones de paisanaje y se establecen
con colectividades que pueden tener estructuras alimentarias parecidas. Otros
espacios que aproximan al migrante colombiano con los elementos que conforman
el paisaje alimentario de su pais son los restaurantes étnicos y los espacios publicos
organizados en torno a celebraciones nacionales. Sobre los primeros, la visita que
se hace a los mismos va a depender en primera instancia del componente
econdémico. De igual manera, el sabor de las preparaciones condiciona la

aprehension de este tipo de consumidores hacia estos lugares.

En las redes de sociabilidad con otras colectividades se pueden dar practicas
alimentarias similares entre los involucrados. Se expone el caso especifico de la

arepa, cuyo consumo es compartido entre colombianos y venezolanos, siendo el
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punto de encuentro gastronomico entre estas nacionalidades. Sobre esto, se
menciona que la arepa no es exclusiva del paisaje alimentario colombiano, por lo
cual, se expone que, alimentos por los cuales se puede tener extrafiamiento por su
asociacion a un contexto local pueden estar inmersos en otras experiencias sociales

fuera del pais emisor del migrante.

IDENTIDADES CULTURALES ALIMENTARIAS
Este concepto, retomado del andlisis de Duhart (2002), permitié condensar, para el

caso de la investigacion, los conceptos iniciales de identidad, migracion y
alimentacion. Alrededor de la combinacién de codigos resultantes de las entrevistas,
se pudo comprender que la identidad cultural alimentaria (en adelante ICA)
permeaba cada uno de ellas. Para abordar la propuesta de Duhart, aplicada al caso
puntual que se trabajé en esta investigacion, se hizo un proceso de descomposicion
gue abarco las distintas aristas que componen a la ICA de colombianos migrantes

que viven en Capital Federal.

La mencion al proceso de construccion de este tipo de identidad, expone que en
contextos migratorios puede surgir ICAs individuales y colectivas. Las facilidades de
adaptacién a alimentos y practicas alimentarias se ven influenciadas por la
proximidad entre los contextos de emision y recepcion de los migrantes y el grado
de similitud y diferencia entre los paisajes alimentarios que estan intrinsecos en
estos.

En los procesos de adaptacion al contexto de recepcidn por parte del migrante, el
contacto con el nuevo paisaje alimentario, en el que desarrollaran sus practicas
alimentarias, puede determinar la construccion de la ICA. Tomando como punto de
partida que, las identidades no son fijas ni inamovibles, los procesos migratorios
pueden promover alin mas que éstas tengan mayores recursos para (de)construirse

de forma permanente.

La construccién de ICAs, de manera individual, estara condicionada por el factor del
gusto respecto a alimentos y preparaciones de cada migrante. Sobre este aspecto,
se puede afirmar, que determinara las incorporaciones, sustituciones o

mantenimientos de practicas alimentarias, alimentos y preparaciones en el contexto
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de recepcidén. Los entrevistados hacen explicito este componente en el proceso de
adaptacion al contexto social al que llegan. Expresan que los alimentos y
preparaciones que encuentran en Capital Federal varian en el sabor
sustancialmente, asi el consumo de los mismos sea similar al que hacian en

Colombia.

NACIONALISMOS Y REGIONALISMOS
La configuracion de las ICAs, tanto de manera individual como colectiva, también

estan concebidas desde la escala en cual se constituyen. Si bien se comprende,
que, en los procesos migratorios transnacionales, inicialmente priman las
identidades nacionales, como elemento distintivo entre la poblaciéon que atraviesa
dicha dindmica, a su vez estas contienen distinciones regionales que inciden en las
ICAs que se forjan durante la migracion. Se resalta este aspecto dentro de esta
investigacion, para exponer la idea segun la cual, el paisaje alimentario existente en
un pais no podria reducirse a un nimero contado de preparaciones, alimentos o
platos tipicos. Trasladando esta idea al plano migratorio y a los procesos de
configuracion identitaria que se dan en éste, se deduce que, en lo relacionado a la
identidad alimentaria, son multiples los determinantes que las forjan mas alla de la

pertenencia a una nacion en particular.

El paisaje alimentario colombiano, como se expuso anteriormente, esta compuesto
por tradiciones espafiolas, africanas, precolombinas, entre otras, que estructuraron
los platos y preparaciones de consumo actual en aquel territorio. Asimismo, se
sefiald que existen practicas alimentarias que estan determinadas por la zona
geografica de Colombia en la que se desarrollan (costas, altiplanos, valles, entre
otros) conformando asi estructuras alimentarias ligadas al contexto sociocultural. Si
bien las identidades nacionales sirven como marco de referencia para diferenciar y
resaltar distintas practicas alimentarias entre paises, de igual manera reducen la
diversidad que componen los paisajes alimentarios en su interior al asociar y

homogenizar a su poblacion con un nimero contado de practicas alimentarias.

A partir de esta separacion entre las construcciones regionales de alimentacion vy el

conjunto que componen un paisaje alimentario nacional, pensar las ICAs implica

107



también hacer una descomposicion de lo nacional basado en la experiencia

alimentaria de cada individuo.

Sobre esto, Douglas menciona que “los principios de seleccion que guian al ser
humano en la eleccion de sus recursos alimentarios no son, segun las apariencias,
de orden fisioldgico, sino cultural” (1995:172), relacionandolo con la construccion de
un paisaje alimentario nacional se comprende que las naciones se vinculan a
territorios, que a su vez se dividen en nichos sociales y geogréficos especificos en

los cuales se desarrollan culturas alimentarias particulares.

Se puede afirmar, sin embargo, que existen distinciones entre las practicas
alimentarias de diferentes paises. Un ejemplo notable sobre este aspecto, se hace
manifiesto entre los testimonios de los entrevistados, en su totalidad afirmaron no
habituarse a la incorporacion de alimentos con sabor dulce en el desayuno siendo
que es un componente que sobresale en el paisaje alimentario portefio. Se podria
hacer referencia al término tabu alimentario expuesto por Douglas para comprender
la reticencia hacia el consumo de este tipo de alimentos consumiendo en el

desayuno diario platos con una marcada composicion de sabores salados.

Con la investigacion, se expusieron los procesos de construccion histérica del
paisaje alimentario colombiano. Asi mismo, como los elementos pertenecientes a
estos paisajes, en dinamicas migratorias, son un componente distintivo de auto
identificacion. La reproduccién de las practicas alimentarias entre los migrantes
colombianos en Capital Federal esta atravesada por la representacion de elementos
adquiridos como ciudadanos de aquella nacion, que a través de su cotidianidad
replican y mantienen en su comensalidad conexiones latentes con sus origenes. La
figura de los “platos tipicos” funciona como un elemento de cohesién y de
identificacion con los paises de origen (Colombia en este caso), y la recreacion de
los mismos, expone que, de forma general, se producen procesos de asociacion

entre lo que se consume y su asignacion como algo “colombiano”.

En efecto, la asociacion entre los platos tipicos con una nacionalidad es una de las
maneras a través de las cuales se puede recrear una identidad nacional. Sin

embargo, esta referencia que toma la localizacidén geografica de un plato tipico y las
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practicas alimentarias que lo rodean, pueden ser incompletas al no comprender
estos elementos en el marco de un proceso de construccion historico regional. En
este caso, lo regional puede comprenderse como porciones territoriales que pueden

incluir varios paises y en las cuales puede haber practicas alimentarias similares.

IDENTIDADES CULTURALES ALIMENTARIAS Y EXTRANAMIENTO
Los procesos migratorios pueden exponer tensiones en la adaptacién al paisaje

alimentario al que se ingresa al dejar atrés alimentos y practicas alimentarias que
hacian parte de la comensalidad construida en los paises de origen. También se
puede sefalar, que esta tension se agudiza de manera proporcional a la brecha®®
existente entre los paisajes alimentarios de los paises involucrados en cada
migracion. En el caso especifico de la investigacion, las diferencias entre los
paisajes alimentarios portefio y colombiano, se hacen notables tomando como
referente el extraflamiento de los entrevistados hacia alimentos, preparaciones y
practicas que llevaban a cabo en Colombia. Las fronteras entre las ICAs entre
paises se hacen mas notorias cuando las estructuras de la comensalidad de los
migrantes chocan con las preexistentes en el paisaje alimentario del contexto de
recepcion. El extrafiamiento, en este caso, tiene una base subjetiva y se materializa
a través la reproduccion de practicas alimentarias del contexto de origen, el uso
recurrente de ciertos alimentos y la adquisicion de los mismos para preparar platos

especificos.

El extrafiamiento por practicas alimentarias, alimentos y preparaciones del paisaje
alimentario emisor, podria medirse a partir de las similitudes y diferencias entre los
componentes de dichos paisajes. La brecha que hace alusion a la distancia
geografica entre paises puede reducirse cuando las migraciones se realizan entre
regiones limitrofes: De Uruguay a Argentina, Colombia a Venezuela, Peru a Bolivia,

entre otros.

Si los paisajes alimentarios son construcciones dentro de un contexto determinado,
en este caso por una distincion nacional, ¢Qué pasa con los elementos,

preparaciones y practicas alimentarias comunes entre diferentes paises? Podria

56 Esta brecha puede partir de la distancia geografica entre los paises involucrados.
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pensarse los paisajes alimentarios regionales como espacios no delimitados
nacionalmente pero que comparten antecedentes y rasgos alimentarios (Se retoma
el caso del consumo de arepa en Colombia y Venezuela, o el del mate en Argentina,
Uruguay y Paraguay). En este caso, la caracterizacion de las preparaciones o platos
tipicos nacionales tendria que explorarse desde su presencia en un contexto mas
amplio a partir de los anales del surgimiento y consolidacion de los mismos.
Asimismo, se entienden a los paisajes alimentarios como materialidades que de
manera conjunta relinen procesos historicos de apropiaciones del medio junto con
desarrollos sociales que recientemente han estado determinados por dinamicas

globales.

El extrafiamiento por elementos propios de un paisaje alimentario nacional o
regional podria medirse a partir de la particularidad de los mismos y ocurren dos
procesos en simultaneo que parecerian ser contradictorios, pero en realidad son
complementarios. Por un lado, el extrafiamiento entre los entrevistados no estaba
determinado de forma exclusiva por el consumo cotidiano que hacian de ciertos
alimentos. En los testimonios también se evidencié que dicha sensacién se
transportaba a alimentos y preparaciones prexistentes en el paisaje alimentario
colombiano con los que no habia una interaccidn permanente en su experiencia
alimentaria previa a la migracion. Se plantea que, el extrafiamiento abarca mucho
mas que las experiencias de comensalidad cotidianas en el contexto de origen. El
cumulo de partes que integran el paisaje alimentario colombiano alimenta los
procesos de extrafiamiento no solo hacia lo que se consume en términos materiales,
sino a los escenarios en los que se hace dicha accién. Por otro lado, el
extraflamiento, si bien puede estar direccionado por una base de platos tipicos,
también estd focalizado hacia preparaciones cotidianas que se consumian en
espacios familiares. Fue comudn encontrar en los testimonios alusiones a un
extrafnamiento por la comida “de la casa”, preparaciones hechas por miembros de
su nucleo familiar, por los cuales, en este escenario de migracion, sentian nostalgia.
El extrafiamiento, asi como la presencia de la Comfort Food en la cotidianidad
alimenticia, estan direccionadas por experiencias personales que van mas alla de

una base comun de preparaciones para todos los migrantes.
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Si se afirma que las construcciones de ICA estan vinculadas a lo que se extrafia,
¢, se podria localizar la misma en una escala nacional, regional o familiar? Al ser una
identidad que se compone de multiples experiencias de comensalidad, en las cuales
el extrafiamiento se dirige a multiples elementos localizados en niveles geograficos
y sociales ¢cudl escala tiene mayor incidencia sobre la construccion de dichas
identidades? En los escenarios de migracion, las identidades culturales alimentarias
se exponen a transformaciones que estaran determinadas a su vez por la
interaccion de sujeto con el contexto social de recepcion. De esta manera, las
relaciones que establece el migrante entre “lo nuevo”, representado a través de los
componentes del paisaje alimentario receptor y “lo viejo” que viene siendo la ICA
previa a la migracién son los insumos para la transformacion de las ICAs y la
conformacion de un estilo alimenticio. Se afirma asi que, la ICA tiene un comienzo,
en las experiencias de comensalidad determinadas por los espacios de sociabilidad
y el contexto geogréfico en el que se construyen las bases del gusto, pero que,
procesos como la migracién, potencializan y promueven las transformaciones de las

mismas.

Este punto de vista se plantea, sin tener en cuenta otros factores igual de
determinantes en la construccién de las ICAs como el sistema de creencias (en este
caso no figuraron entre los testimonios). Sin embargo, se plantea que, dentro de la
investigacion, los entrevistados expusieron factores, que junto al de la migracion,
podrian determinar las ICAs de los mismos: Edad, ocupacion, capacidad
adquisitiva, conocimientos de cocina, tiempos para cocinar, tiempo viviendo en el

nuevo contexto, entre otros.

CARACTERISTICAS DE LA MIGRACION Y DEL CONTEXTO DE RECEPCION
Fue una constante entre los entrevistados que su migracion se diera de un

escenario urbano a otro. En las dos excepciones que hubo, en las que la migracion
fue rural-urbano, se evidencié que habia una menor disposicion respecto la oferta
alimentaria del paisaje alimentario portefio. Se intuye que puede estar determinado

por el marcado tradicionalismo que hay en escenarios rurales, en los cuales, las
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estructuras alimentarias no se transforman con la misma rapidez con que se dan en

un espacio urbano®’.

Por otro lado, cuando se hizo la caracterizacion del paisaje colombiano, en la cual
se exponia que estaba compuesta por varias regiones con componentes
geograficos especificos, no se hizo alusion a que hubiera periodos estacionales que
determinaran el clima en ese pais. Al estar ubicado en una zona tropical no se dan
cambios de estacidn peridédicos como los que si aparecen en Argentina. Se entiende
que, en este Ultimo, la oferta alimentaria esta determinada en gran medida por dicho
factor, por lo cual, para los migrantes colombianos dicha novedad condicioné en
gran medida sus practicas alimentarias en Capital Federal. La capital argentina, con
su rasgo histérico de recepcién de poblaciébn migrante, también lo sera de las
mercancias que arriban con ellos. La variabilidad en la oferta de productos de
consumo sera el resultado de la conjuncién entre las migraciones histéricas y la

distincién que tiene Capital Federal como el centro urbano mas grande de la region.

EDAD Y CONSTRUCCION DEL GUSTO ENTRE MIGRANTES DE SEGUNDA GENERACION
Respecto a lo expuesto en los resultados, en relacién a los migrantes de segunda

generacion, se puede afirmar que la edad es un factor que puede determinar las
aprehensiones en relacion al consumo cultural de alimentos. Desde los dos
escenarios, nacer en contexto migratorio y migrar a corta edad, se marcan rutas
distintas en la construccion de ICAs. En la primera experiencia, el contacto con los
origenes alimentarios de los padres se hace a partir de las relaciones que
desarrollan dentro del ntcleo familiar, mientras que, en la segunda, se pueden dar
una experiencia directa con elementos propios del paisaje alimentario de sus padres

debido a la interaccion permanente con dicho contexto.

Se plantea que puede existir una relacion entre edad y construccion del gusto por
determinados alimentos, los migrantes de segunda generacion respecto al contexto
de recepcion al que llegan sus padres, pueden tener una mayor apertura frente a

los componentes del paisaje alimentario del mismo. Factores como la sociabilidad

57 Los procesos globales de apertura econdmica y comercial encuentran en las ciudades el punto de partida
para dispersar mercancias. La relacién entre lo urbano y lo rural pueden ser una relacién entre el centroy
sus partes periféricas.
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fuera del nudcleo familiar, asi como la introduccion a diferentes elementos
gastrondmicos en espacios publicos, pueden promover en esta poblacion
construcciones de ICA gue no estan condicionadas necesariamente por las ICAs de

sus padres.

En la orilla opuesta, se expone que, cuando la migracion se hace en edades
avanzadas, puede haber una mayor resistencia frente a los elementos que
comprende el sistema alimentario de recepcion. Se menciona aca el caso de la
entrevista 14, una persona de 60 aflos que sustentaba su comensalidad a partir de
dicho factor, asi como el de sus origenes campesinos y sus condiciones de salud.
“Yo soy de familia campesina, y la base de mi comida es el maiz. Ya en la ciudad
llevamos las costumbres de la casa, hacer el caldo de papa, el ajiaco, el consomé,
la changua, los frijoles, la bandeja paisa, las arepas, el tinto, el agua de panela, los
jugos, las ensaladas, preparacion de distintos cortes de carne. Soy basicamente de
cocinar, en Colombia también era igual, yo no soy de restaurante, de comida
chatarra®®. Tal vez por mi proceso de vida y la edad que tengo, me he preocupado
por la salud y los alimentos. Los médicos también me han puesto las dietas,

verduras, las frutas cinco veces al dia, no comer harinas, cuidado con las grasas,
pero aca todo esta dedicado a las harinas” (Entrevista 14)

De los andlisis expuestos con anterioridad, se haran algunas consideraciones que
engloben las apreciaciones y analisis hechos hasta el momento con el fin de
caracterizar de forma mas general los componentes de la relacién entre la

migracion, la alimentacion y la identidad.

58 La comida chatarra es entendida como aquella que tiene altos contenidos de calorias, grasas y
carbohidratos.

113



Capitulo 6 CONSIDERACIONES FINALES

Durante esta investigacion se analizaron los procesos de construccion de las
identidades culturales alimentarias de los migrantes colombianos que viven en
Capital Federal. Se hizo una aproximacién a los procesos adaptativos de dicha
poblacion que, en el ambito de la alimentacién, se vio traducido en las
incorporaciones de practicas alimentarias y las transformaciones en la identidad
cultural alimentaria que trajo dicho proceso. Los conceptos tedricos Paisaje
alimentario, Comfort Food e Identidad Cultural Alimentaria, permitieron analizar de
manera mas integral la identidad y la alimentacién en el marco de los procesos
migratorios. El grupo poblacional con el cual se trabaj6 el instrumento de entrevista
semiestructurada permiti6 conocer diferentes tépicos de la comensalidad de los
mismos. El material resultante se tabuldé y analizdé arrojando resultados siendo

algunos constantes y otros aislados.

Como se ha expuesto durante este trabajo, se evidencid que existe una
transformacion de las practicas alimentarias de los migrantes colombianos a medida
gue se sumergen en la vida social de Capital Federal. Dichas practicas se hacen en
el marco de un paisaje alimentario que para fines de esta investigacion se separ6
entre paisaje alimentario colombiano (emisor) y paisaje alimentario portefio

(receptor).

Las identidades culturales alimentarias, término de referencia que se desarroll6 en
el primer capitulo, son el resultado de la interaccién del sujeto con el paisaje
alimentario que habita en un momento determinado. Las practicas alimentarias
estaran insertas en dicho paisaje y la aprehensidon que haga de las mismas afiadira
sustratos de forma permanente en la construccion de Identidades Culturales
Alimentarias. Los paisajes alimentarios surgen en contextos geograficos puntuales
que, en el marco de los procesos migratorios transnacionales, van estar
diferenciados a partir de un componente de nacionalidad. Sin embargo, esta escala

es insuficiente para valorar y definir la conformacioén de tales identidades.
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En principio se plantea que, Colombia en particular es heterogénea en su estructura
geografica condicionando a su vez los procesos de sociabilidad en cada una de sus
regiones. La alimentacion y los procesos histéricos de desarrollo de la misma en un
espacio geografico estaran mediados por las apropiaciones del medio y los
procesos de significado que se establecen en la cadena de manipulacion de
alimentos. Procesos de mestizaje que se desprenden de la conquista espafiola, asi
como la globalizacion y la apertura comercial que trajo consigo, aportaron mas
insumos para distinguir los paisajes alimentarios que se dieron en las diferentes
regiones de ese pais. De esto se desprende que dentro de los paisajes alimentarios
nacionales hay, a su vez, paisajes alimentarios regionales que se distinguiran unos
de otros a partir de lo mencionado anteriormente. Sin embargo, entre la
heterogeneidad de practicas alimentarias del paisaje alimentario colombiano, se
han construido en el imaginario social, distinciones valorativas de algunas
preparaciones que figuraran como platos tipicos. Esta distincion estara cargada de
un fuerte valor simbdlico que relacionara comidas a lugares y a personas siendo en
el caso colombiano una manera de asociar la nacionalidad a determinadas
preparaciones de comida. Se mostr6 como en la conformacion de los Estados-
nacion las figuras simbdélicas tienen un papel cohesionador, que en el caso de la
alimentacion pueden reducir a un nimero contado de platos tipicos la innumerable

cantidad de expresiones y practicas alimentarias de las regiones de Colombia.

Por otro lado, los paisajes alimentarios nacionales hacen parte de otro tipo de
paisaje alimentario mas amplio, este comprendera en principio®®, paises limitrofes
que compartirdn procesos historicos similares asi como rasgos ambientales y de
produccion alimentaria. En los paises andinos se verd una constante en la
manipulacion del maiz desde épocas precolombinas que se vera reflejada en la

elaboracion de platos a partir de esta materia prima. Es asi como los paisajes

59 Se entiende que los rasgos en comun entre paisajes alimentarios nacionales no estan condicionados
Unicamente por su proximidad geografica. Como resultado de los procesos de conquista o de migraciones
masivas de siglos pasados, los paises sudamericanos compartiran algunas bases alimentarias con paises
europeos.
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alimentarios nacionales estaran en posicion intermedia entre lo regional-local y lo

regional-transnacional.

Esta caracterizacidbn se expone como antesala para el abordaje de la migracion
internacional como proceso de movilidad social que incide sobre las identidades
culturales alimentarias de quienes la realizan. Se hizo al principio de este trabajo
una tipificacion de la poblacion colombiana que ha migrado hacia Argentina a través
del tiempo, exponiendo a su vez que, en la actualidad, hay un grueso poblacional
de dicha colectividad radicada en Capital Federal. El analisis del paisaje alimentario
portefio junto a sus procesos historicos de conformacion, permitié hacer una mirada
de contraste respecto al paisaje alimentario colombiano. La presentacion de ambos
paisajes junto a la experiencia etnogréfica de esta investigacion hizo posible
comprender los procesos de transformacion de las identidades culturales

alimentarias de los colombianos en Capital Federal.

El estudio de los procesos migratorios desde una perspectiva alimentaria, puso en
manifiesto, por un lado, la incorporacion y sustitucion de alimentos, asi como la
reproduccion de practicas alimentarias pertenecientes al paisaje alimentario emisor.
Este doble proceso, de adaptacion y revitalizacion de préacticas alimentarias, estara
determinado por multiples factores que ya se mencionaron con anterioridad (edad,
conocimientos de cocina, entre otros). Sin embargo, sobresale un elemento que
emergié a partir de las entrevistas realizadas y es el del sabor de los alimentos,
condiciona en gran medida el proceso adaptativo al paisaje alimentario portefio.
Sobre esto, se desprenden diferentes consideraciones alusivas al valor de las
estructuras de los paisajes alimentarios de emision y recepcion de la migracion. En
primera instancia, se comprende que entre mas diferenciados sean en los
componentes dichos paisajes, mas complejo seran los procesos de adaptacion y

reproduccion alimentaria los migrantes.

Otro punto que se desprende de este analisis es que la conformacion de estilos
alimenticios se construira de manera gradual e individual a partir de las experiencias
de comensalidad particulares de cada migrante. A partir del trabajo de

decodificacion y andlisis de entrevistas se evidencidO que no existe entre los
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entrevistados un estilo alimenticio de total adaptacién ya que en su comensalidad
cotidiana se siguen reproduciendo practicas alimentarias ligadas al paisaje
alimentario colombiano. Estas dotaran a las preparaciones resultantes el calificativo
de Comfort Food. A través de esta Comfort Food se vincula las experiencias de
comensalidad de los migrantes colombianos a un contexto de origen que contiene
elementos sociales y alimentarios a los cuales no pueden acceder en aquel

momento.

Los procesos de preparacion de platos cotidianos que harian parte de la Comfort
food, estaran condicionados por la obtenciébn que se pueda hacer de materias
primas de los mismos. Se mencion6 que tal dinamica genera procesos de
sociabilidad en dos direcciones. La primera, guiada hacia la compra de alimentos
en mercados grandes y pequefios, siendo predominante dicha préactica hacia
aguellos que estan ubicados en zonas aledafias a las unidades domésticas o que
tienen una oferta de precios mas asequible. La segunda, dirigida hacia la busqueda
de alimentos, preparaciones y practicas alimentarias iguales o similares a las que
consumian en Colombia. Las tiendas virtuales con su oferta de productos
alimenticios colombianos, los restaurantes étnicos y los eventos publicos y privados
entre sus paisanos promueven el contacto parcial con elementos del paisaje
alimentario colombiano en Capital Federal. Mencion aparte tienen la actividad de
obtencién de productos colombianos. Si bien se presenta que se puede hacer a
través internet, asimismo, la migracion masiva de otras colectividades,
especificamente la venezolana, ha permitido que mercancias de consumo
recurrente en Colombia como la harina pan, se consigan con mayor facilidad y a

menor precio.

Si bien la Comfort Food funciona como un catalizador de la nacionalidad expresada
a través de la alimentacion en contextos migratorios, existen también procesos de
extrafiamiento hacia elementos propios del paisaje alimentario colombiano en
términos regionales. La nostalgia por alimentos de origen o facil obtencion en
Colombia, esta encabezado por frutas, jugos (batidos), productos de panaderia,

snhacks, entre otros. Este extrafiamiento se sumara a las practicas alimentarias que
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se llevan a cabo en Capital Federal junto a los estilos alimenticios construidos en
dicho contexto para retroalimentar las identidades culturales alimentarias que se

pudieron ver transformadas por la dinamica migratoria.

La Comfort Food también sera una sintesis de la relacion entre paisajes alimentarios
y construcciones del gusto. El vinculo entre las preferencias gustativas por ciertos
alimentos y la pertenencia a determinados espacios socio gréficos, se vera reflejado
en el consumo que se haga de alimentos en contextos migratorios. EI consumo,
distribuido entre la compra, preparacion e ingesta de alimentos en la poblacién
migrante estara dirigido a elementos que transmitan proximidad con lo consumido
previamente en el pais emisor. Es asi, como se evidencié la predominancia hacia el
consumo de alimentos salados en el desayuno, figurando el huevo y el café como
aquellos elementos alrededor de los cuales se afiadiran otros (productos de
panaderia, frutas, entre otros). Se nota asi un contraste entre el paisaje alimentario
emisor y el receptor expuesto a través del consumo de alimentos. A pesar de existir
en el paisaje alimentario portefio practicas alimentarias que, en el caso puntual del
desayuno, dirigen el consumo hacia alimentos de gusto dulce (facturas, galletas,
mate, entre otros) no hay mayor incidencia del mismo sobre las préacticas

alimentarias de la poblacion colombiana para esta comida del dia.

Por otro lado, la relacién entre Comfort Food y extrafiamiento se da a través de la
reproduccion de platos especiales o de remembranzas de alimentos que no
necesariamente eran de consumo cotidiano en el pais emisor, pero que, al
pertenecer al mismo y poseer propiedades de sabor similares a las previamente

consumidas produce vinculos con el pais de origen.

Los platos tipicos, preparados en ocasiones especiales en escenarios migratorios,
condensan el camulo de extrafiamientos por tradiciones y practicas alimentarias del
pais emisor. La sociabilidad en la cual se enmarcan estas preparaciones dota a

dichos espacios de atributos revitalizantes para los comensales que migran.

En el marco de esta investigacion, quedaron elementos que no se profundizaron,
pero que pueden arrojar mas elementos para el andlisis de las construcciones

identitarias a través de la alimentacién en contextos migratorios. Uno de ellos es el
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de la figura de los restaurantes étnicos como espacios de representacién nacional.
Estos espacios condensan a través de los platos de comida expresiones nacionales
de consumo de alimentos. En este punto queda la duda sobre si la oferta
gastronomica de dichos establecimientos estara determinada por la existencia o no
de insumos en el paisaje alimentario receptor, para poder reproducir preparaciones
del pais emisor. O en el caso contrario, si dichos espacios son eslabones con
incidencia en la construccion y representacion de las identidades nacionales a partir
de ofertas gastronOmicas determinadas a exponer algunos platos tipicos como

referentes de una nacién y quienes la habitan.

Se da cuenta, a partir de este recorrido por las experiencias de comensalidad de la
poblacion colombiana residente en CABA, de las rutas atravesadas en el marco de
las transformaciones permanentes de las identidades, en este caso, ligadas al acto
de comer. La incidencia del paisaje alimentario receptor sobre las practicas
alimentarias aprehendidas a partir de la experiencia vivida en el pais emisor, se
entrelazardn a su vez con las dindmicas de revitalizacibn de una pertenencia
nacional a través del consumo de alimentos. En este caso, la Comfort Food cumplira
un papel central en el marco de la construccion de nexos con experiencias de

comensalidad construidas en el contexto colombiano.
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