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Infroduccion

El patrimonio alimentario ha sido y puede seguir siendo utilizado como un recurso
turistico. Debe tenerse en cuenta, sin embargo, que las imbricaciones entre pa-
frimonio alimentario y turismo son diversas, muliiformes, no todas tienen el mismo
sentido, lo mismos objetivos ni son igualmente eficaces. Asi, en el contexto del
turismo, el patrimonio alimentario puede ser objeto de interpretacion, puede ser
objeto de consumo, o puede ser ingerido, comido. Los escenarios cambian en
cada caso, como cambian también los sentidos vy las “funciones” de productos
y platos convertidos en patrimonio. Es interpretado en los museos, exposiciones

y centros de interpretacion, en los catdlogos  libros, a través de Internet. Es
objeto de consumo en mercados y establecimientos comerciales, en ferias, o en
el mismo lugar donde se produce o elabora. Es ingerido, comido, en los restau-
rantes y en los hogares, en las campanas gastronomicas, en las fiestas populares.
El patrimonio alimentario, ademds, es institucionalizado, definido, promocionado,
construido, por diferentes agentes y con diferentes objetivos. Esta diversidad de
vias, de objetivos y de ‘agentes es al mismo tiempo la principal fortaleza y la
principal debilidad del patrimonio alimentaric como recurso turistico.

Pero para ver como se imbrican patrimonio alimentario y furismo, es preciso
plantear previamente algunas preguntas. sQue es el pafrimonio alimentario?
sPor que adopta las formas que adopta? A que intereses y necesidades sirve, y
que intereses y necesidades genera?

-~

¢ Que es el patrimonio alimentario?

Antes deintentar definir-en que consiste-lo-que se ha dado en tlamar patrimonio
alimentario, es preciéo'diferencidrlbr de otfro cdﬁcepTo, el de cultura alimentaria,
que a veces se confunde con el primero. El concepto de cultura alimentaria se
refiere a un complejo enframado social, fecnoldgico y culfural que establece
como, con quién, que, cuando y porqué se come lo que se come en una deter-
minada sociedad, y también gque alimentos se obtienen o se producen, como se
obfienen o producen y como se distribuyen. Efectivamente, la cultura alimen-
taria se desarrolia en el contexto de unas determinadas relaciones sociotécnicas
de una sociedad con su entorno, y  se fundamenta en el establecimiento de
categorias, de sistemas de clasificacion, sobre el cual se construye todo un
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edificio de normas, de reglas mds o menos rigidas, mdas o menos delimitadoras,
mds o menos interiorizadas, pero en cualquier caso operativas, ya que definen
los limites de lo posible v de lo pensable en este dmbito.

Toda sociedad se dota de cultura alimentaria, toda scciedad obtiene o pro-
duce alimentos —puesto que es vital para su supervivencia-, los distribuye entre
sus miembros a partir de determinados criterios, que se fundamentan en determi-
nados valores y representaciones, vy los consume siguiendo unas determinadas
pavutas. Toda sociedad ufiliza ciertas técnicas para elaborar y conservar los pro-
ductos alimentarios y posee conocimientos y creencias sobre los alimentos y sus
propiedades. Pero no toda sociedad cuenta con un “patrimonio alimentario®.

Pero zqué enfendemos hoy por patrimonio, alimentario o no2 El patrimonio es
algo gue se posee, que se valora y que puede fransmitirse. Asi, puede en-
tenderse el patrimonio cultural como traspaso infergeneracional de elementos
culturales, que materializarian las continuidades y al mismo tiempo simbolizarian
su transmision. En este sentido, patrimonio cultural se relacionaria con las identi-
dades sociales, puesto que, en la medida en que supone un reconocimiento
infergeneracional, contribuiria a otorgar un sentido de lo propio colectivo. Pero
para jugar ese papel, estos elementos culturales deben ser “activados”, han
de ser "patrimonializados”. “Patrimonializar” supone activar un determinado
elemento potencialmente patrimonial, como sefiala Prats (1997:27). El proceso
de patrimonializacion, en términos generales, no es mds que la construcciéon
de patrimonio a partir de determinados elementos preexistentes, seleccionados
entre ofros a partir de determinados criterios, por determinadas razones, con
determinados objetivos.

Patrimonializar, en cualquier caso, supone perpetuar la fransmisién de una
particularidad, de una especificidad considerada propia, identificable e identifica-
dora -el nosofros para nosotros y el nosotfros para los otros-, y permite por tanto a
un colectivo determinado seguir viendose por un lado idéntico a si mismo y por el
otfro diferente de ofros, a pesar de todas las fransformaciones que puedan pro-
ducirse en esta colectividad. Asi, a través de la patrimonidlizacion se representa
simbdlicamente la identidad colectiva, y este es sin, duda, uno de los sentidos —el
politico e idenfitario- de construir patrimenio. Pero la patrimonializacion sirve
también a ofros fines, que se pueden agrupar en dos grandes bioques: los fines de
conocimiento y los fines econdmicos. A estos Ultimos nos referiremos mds adelan-
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te, cuando nos centremos en los espacios turisticos del patrimonio alimentario.

Sea cual sea el uso que se quiera dar al pafrimonio, éste se construye partirde la
seleccion, por parte de unos agentes, de unos elementos determinados, a los que
se otorga determinados contenidos y se afribuye determinados sentidos (Santana
2003:5). El patrimonio cultural puede entenderse, pues, como una construccién, ©
incluso como una invencion (Prats 1997:20). En cualquier caso, se trata de un con-
cepto cambiante, su sentido —sentidos- se inscriben en el tiempo y en el espacio,
sirve a unos infereses, adguiere unos usos y es movilizado por: unos agentes
también cambiantes, como veremos o! Trcﬂor la cuestion del pcmmonlo Ghmen—

" tario en el contexto del iurssmo

sComo se produce el paso enfre las culturas alimentarias y el patrimonio ali-
mentario? Como se ha dicho anteriormente, las culturas alimentarias incluyen
tecnologias productivas y técnicas culinarias, fiestas y celebraciones, formas de
comensalidad, estructura y horarios de las comidas... Se basan en conocimientos
y creencias, representaciones y valores, y se despliegan en sistemas de clasi-
ficacion y sistemas normativos.... Todos estos elementos, al formar parte de la
cultura y expresarla, podrian ser perfectamente patrimonializables. Pero aungque
todo sea potencialmente patrimonializable, no todo acaba convirtiéndose en
pairimonio, ni cuandolo hace, lo es en la misma medida y con la misma efica-
cia. De todo aquello que integra una cultura alimentaria, se seleccionan prefer-
enfemente solo unos cuantos elementos: productos y platos, principios de condi-
mentacién y fécnicas de conservacion. Y no todos los productos, ni fodos los
platos, ni todas las téchicas de conservacion. Por un lado, mediante un proceso
de fragmentacion y de descontextualizacion, se desgajan algunos componentes
de esta cultura alimentaria, se les otorgan nuevos sentidos y nuevas funciones y

seinsertan-enuna nueva rec:hdod "patrnmonrcl" Por otrotado; aunque afravés

de platos y producTos se quiera encamar Io transmision yla continuidad de esa
cultura, la seleccién responde mds a la cultura en general y la cultura alimenta-
ria en particular de la sociedad que patrimonializa, - a sus gustos, preferencias,
valores...- que ala sociedad donde se “originan * -y a la que se airibuyen- pla-
tos y productos patrimonializados.

En definitiva, aungue a menudo, con relacién a productos y recetas patrimo-

niales —o "fradicionales”- se hable de "conservacion” o de “recuperacion”, el
resultado se parece mucho mds a una reinterpretacion selectiva. En esta reinter-
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pretacion se consfruye y se conserva, se reproduce y se inventa, se adapta y se
fransforma. Todo este proceso de seleccidn, fragmentacion, descontextualiza-
cion, modificacion de usos y funciones, adaptacion y reinterpretacion se explica
por el papel que se va a alribuir a ese patrimonio, por el espacio que

va a ocupar, por los intereses a que va a servir. Parafraseando la muy parafra-
seada expresion de Lévi-Sirauss, se convertirdn en patrimonic solo aquellos
platos y productos que sean buenos para comer, buenos para pensar y, afnadi-
remos, buenocs para patrimonializar.

3Y que hace de determinados, platos o técnicas de conservacion sean consi-
derados “buenos para patrimonializar’? Cuando los usos del patrimonio alimen-
tario son politico-identitarios, la caracteristica bdsica que se les exige es que sean
facil y directamente asociados con un “pueblo™ -en el sentido de grupo cultural
que integra una nacién, de facto o no- que de alguna manera se pueda rela-
cionar con un “cardcter nacional”, que se inferpreta como una determinada
forma de ver el mundo y de vivir en el mundo. Cuando los usos del patrimonio
alimentario son cientificos o para el conocimiento, es condicién necesaria que
los elementos que lo integren tengan profundidad histérica, para ilustrar los
procesos histdricos y sus circunstancias, o que ejemplifiqguen de manera notoria
saberes concretos y formas especificas de aprovechamiento de los recursos. Si el
uso es la investigacion o la conservacion de la diversidad bioiégica, los produc-
tos deben ser "autdctonos” y singulares, es decir no abundantes en ofros ecosis-
temas de caracteristicas parecidas.

Cuando este recorrido de la pairimonializacién alimentaria transita por la senda
del desarrollo local y del furismo, lo cual sucede muy a menudo actualmente,
algunos pasos se vuelven ineludibles: productos y platos deben vincularse
estrechamente a un ferritorio que debe poderse delimitar con precision, =y a
menudo de forma algo arbitraria-; debe marcarse con claridad lo de especifico
y diferente que tengan en relacion a los de otros lugares -~obviando lo gue de
comun puedan tener- , para convertirse en atractores eficaces, y sobre todo
debe adapfarse facimente a las preferencias alimentarias actuales. En todos los
casos, para ser pafrimonializados, sea cual sea el motive, destaca una condicion
clave: la vinculacién estrecha con un territorio. Pero el rigor con el gue se evalla
esta vinculacion varia mucho seguin sean los uscs que se le quiera dar. Para la
conservacicn de la biodiversidad, el término autdctono adquiere un sentido mu-
cho mas fuerte que para la atraccién de turistas a los restaurantes locales.
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Y no se trata solo de diferencias de matiz o de grado, sino gue, a menudo,
supone confradicciones importantes. Para entender como se lleva a cabo
actualmente este proceso de patrimonia-lizacion de una parte seleccionada

e inferpretada de la cultura alimentaria es preciso partir de dos perspectivas
esenciales: la que contempla los agentes de la patimonializacion y la que
considera los receptores de la patrimonializacion. Abordar el fendmeno desde
estas dos perspectivas nos permite responder, al menos parcialmente, a dos de
las preguntas que nos plantedbamos al principio: por qué el patrimonio alimen-
tario adopta las formas que adopta? A que intereses y necesidades sirve, y que
infereses y necesidades genera?

Los agentes de la pai

LS L™ Wil

Tomar en consideracion a los agentes de la patrimonializacion, en tanto que
protagonistas y motores del proceso, implica definir quienes son, que objetivos
tienen, gué sentidos otforgan a la patrimonializacion, por qué vias la llevan a
cabo, y en qué espacios la despliegan.

Los agentes son, en primer lugar productores, elaboradores y cocineros, por un
lado, y administracion supraestatal, estatal, regional y local, por el otro. Gestores
del patrimonio cultural, empresarios furisticos, comerciantes y "expertos” locales
y fordneos también van a participar, en diferentes medidas v de distintos modos
en el proceso. En cuanto a los objetivos, para productores v elaboradores se
trata de buscar aliernativas a actividades productivas en crisis o con dificulta-
des, mantener una actividad econdémica ya existente, pero que debe hacer
frente a fuertes competencias o generar una nueva actividad econdémica de la
cual vivir,

Efectivamente, desde la perspectiva de los productores, el contexto actual de
la produccion alimentaria tiene un papel clave a la hora de explicar el por qué
de la patrimonializacion de algunos productos. En el contexto actual de la agri-
cultura europea perduran las dificultades para contener los excedentes estructu-
rales. A pesar de las reformas, partes considerables de la produccion dependen
de ayudas que actien sobre los precios para exportarse o para destinarse al
consumo externo. En fodas las perspectivas de la discusidon sobre “el futuro de la
agricultura europea” cobra importancia la bisqueda de la “calidad”, o mejor,
de diferenfes "calidades”, entre las cuales se encuentran las que se asocian con
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los productos patrimoniales, la que se otorga gracias al “origen” o la calidad
medioambiental. Dentro de esta Ulfima, el mantenimiento de la biodiversidad es
uno de los argumentos fuertes. A la hora de la verdad, sin embargo., a menudo
las elecciones de los productores se decantan por la seleccion de variedades
comerciales que presentan ventajas claras (de productividad, comerciales, de
facilidad de cultivo...) en defrimento de las variedades locales que cumplirian la
funcion de conservar la biodiversidad. Ahora bien, el coniraste entre las prop-
uestas de la Ultima PAC (medidas agroambientales, mantenimiento de la diver-
sidad genéfica, etc.) y las implementaciones de las politicas y de sus resultados

es notable. También lo es la distancia entre los discursos sobre una determinada

“calidad alimentaria” -de la cudl serian buenos exponentes los productos pat-
rimonializados o “de la tiera"- y las tendencias fuertes del comercio mundial de
productos agroaiimentarios.

También los elaboradores de un grupo destacado de productos patrimonializa-
dos, la artesania alimentaria —~quesos, embutidos, dulces fradicionales-, buscan a
través de éstos, diferenciarse de la produccion indusirial denfro de cada sector,
y de su comercializacion a fravés de la gran distribucion. Asi, la venta directa

de productos artesanos pafrimonializados, por parte de los mismos elaboradores
locales, aparece como una forma efectiva de hacer frente a la competencia,
muy agresiva, de la gran indusfria de la produccién y la distribucion alimentaria.

Por su parte, la administracion estatal o supraestatal, busca, mediante productos
y platos patrimenializados, mitigar el despoblamiento creciente en los ferritorios
considerados “dificiles”, propiciar el reequilibrio territorial, en el marco del lla-
mado “desarrollo sostenible”, proporcionar apoyo al sector primario, o mediante
estrategias como las certificaciones de calidad, estimular la exportacion. La
administraciénlocal; en unalégica parecida; espera; a través de productosy

platos locales, mantener o generar puestos de frabajo, revitalizar territorios, fijar la
poblacién.

En efecto, por desarrollo sostenible, se enfiende sobre fodo un desarrclio diver-
sificado, que, en un sentfido amplio, incluye una agricultura diversificada, una
industria diversificada, un turismo diversificado, etc. Desde este punto de vista se
considera que la diversificacion facilita la sostenibilidad y la integracién territorial.
Por un lado, la diversificacién implica poner en marcha todos los recursos disponi-
bles susceptibles de ser rentables. La diversificacion facilita el equiliorio ecolé-

ey
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gico, impide la sobreexplotaciéon de determinados recursos y la subexplotacion
de otros. La diversificaciéon implica también una menor dependencia de los
factores climdticos y a los cambios de conyuntura econdmica. También una
mayor diversificaciom supone mayores opoertunidades de integracion. Diferentes
formas (policultivo mds ganaderia, agroindustriia y agroturismo), grados (agroin-
dustria y/o agroturismo mds venta directa de productos propios) y escalas de
integracion (de la explotacion ala comarca) pueden ser tenidas en cuenta. La
transformacion local y la comercialitzacion local directa de productos, mediante
la venta directa a residentes vy visitantes o a través de la creacion de circuitos
locales y regionales de distribucion, deberia permitir a los valores anadidos pro-
ducir efectos multiplicadores “in situ”. (Rodriguez Gémez 1994: 63) Vemos como
productos locales patrimonializados y agroturismo se relacionan con el concepto
de desarrollo rural sostenible.

Cocineros y propietarios de restaurantes y hoteles esperan, gracias a productos y
platos patrimonializados, diferenciarse, atraer clientela mediante la adquisicion
de especificidad local, y también, por que no, conseguir un abaratamiento de las
rmaterias primas utilizadas para adguirr especificidad. Los productos patrimoniali-
zados, en generdl, aungue sean algo mas caros que los productos “banales”,
suelen ser mds baratos que ofros productos de gama alta que fambién sirven para
conferir especificidad. Es decir, una patata, una cebolla o una alubia, por muy “de
la fierra™ que sean, por mucho valor anadido gue incorpore por la via simbdlica
de la pafrimonializacion, es relativamente econdmica, y los platos “tradicionales”
se suelen caracterizar, también, por ser relativamente modestos en sus ingredi-
entes. Se caracterizan, también, por ser mayoritariamente laboriosos, es decir, su
preparacion exige tiempo, y esto es algo que se valora cuando se acude a un
restaurante, puesto que la simplificacion y la reduccién del tiempo dedicado a la
—cocina, enlos hogares, es unatendencia creciente claramente conirastada.

Para los empresarios turisticos, aquello que puede aportar el patrimonio alimen-
tario es un incremento del nimero de visitantes, y también la desestacionaliza-
cion, sobre todo cuando se orguestan estrategias hdbiles en este sentido, como
la programacion de campaias gastronémicas o de ferias alimentarias fuera de
la temporada alta. Los comerciantes locales, por su parte, pueden tambien ver
incrementada su clientela gracias a unos productes locales que hayan adguirido
especificidad y notoriedad, puesto que permite diferenciar su oferta y afraer con
mas eficacia a los visitantes procedentes de ofros feriforios, en particular de las
Zonas urbanas.
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zonas urbanas.

Por lo que respecta a los sentidos que se otorga a la patrimonializacion, a los
argumentos que se movilizan, el abanico es amplio. Se afirma que los produc-
tos patimonializados pueden jugar un papel destacado en el desarrollo rural
sostenible, como se ha comentado anteriormente; se sefiala la importancia —la
necesidad- de su conservacion o de su recuperacion para el mantenimiento de
la bicdiversidad o de la diversidad cultural en general y alimentaria en particu-
lar; se enfatiza el incremento de la calidad alimentaria que pueden suponer, o
la mayor competitividad comercial que pueden oforgar a quines se encargan
de su comercializacion; se insiste en como pueden contribuir a la mejora  de la
oferta turistica local, y finalmente, en tférminos generales, el papel que pueden
tener en lucha confra la uniformizacién de los sabores, y la industrializacién y
homogeneizacion de las cocinas. Se insiste, desde diferentes perspectivas, que
los productos y las cocinas patrimoenializadas inciden en la valoracion del territo-
rio. Efectivamente, en el desarrollo del concepto de territorialidad en los modelos
actuales de desarrollo rural, los productos y la cocina local adquieren cada

vez mayor importancia, precisamente por su localidad, por la facilidad con que
estos pueden identificarse con un tenitorio e identificarlo a su vez. Esta es una de
las ideas fuerfes del término “producto de la tierra”, que proviene de la expresion
francesa produit de terroir.  Aunque el concepto de terroir es bastante preciso
—un medio que presenta unas caracteristicas fisicas (pedologia, clima, etc.) y de
cultivo especificas, el de producto de terroir es mds ambigua, al incluir una “di-
mension social” menos definida. Aunque la nocion de terroir natural se mantiene,
se afaden dos dimensiones mds, la social y la patrimonial, que amplian y modi-
fican la nocién estricta de terroir natural. Incorpora la nocién de territorio, pero
no desde una concepcidon natural si no mds bien como una construccion social.
En el terroir se desarrolla la cultura locat, y en su dimension patrimonial, se pre-
tende que refleje una colectividad vinculada a un teritorio determinado, como
un conjunto de objetos y de productos a los que esta colectividad supuesta-
mente otforga valor, por gue &s el testimonio de una identidad que establece un
vinculo entre el pasado y el presente. La agricultura de terroir intenta desarroilar
las cudlidades simbdélicas del producto local. Los productos “de la tierra”, sirven
asi para reforzar, construir, incluso construir una imagen de identidad territo-

rial. De manera que se convierten en insfrumentos Utiles en aquellas zonas que
guieren proyectar esta imagen para su desarrollo, en gran medida a través del
turismo.

i
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Los espacios del palrimonio alimentario

Por lo que respecta a las formas que adopta el patrimonio alimentario, éstas
tienen mucho que ver con las vias que se utilizan para patrimonializar productos
y platos. Estas vias son lo que llamamos “los espacios del patrimonio alimen-
tario” Se pueden distinguir tres grandes “espacios” del patrimonio alimentario,
conside-rablemente distintos entre si: los espacios del patrimonio aiimentario
interpretado, los espacios del patrimonio alimentario consumido, y los espacios
del patrimonio alimentario comido.

El patrimonio alimentario se convierte en objeto de interpretacion en los lugares

privilegiados para esta operacion: museos, exposiciones, centros de infer-
pretacién, rutas culturales, parques culturales...Y lo son mediante los instrumentos
bdsicos de la interpretacion, enfre los que destacan las publicaciones, como
catdlogos de exposiciones y de museos, folletos y guias turisticas, catdlogos de
productos, inventarios de productos, catdlogos monogrdficos...y también los
medios de comunicacién de masas, como revistas gastronémicas, programas
de radio y felevision, prensa...Internet es ofro vehiculo de interpretacion ufilizado
de manera creciente.

Veamos el caso de los museos. Estos son uno de los espacios privilegiados para
la valoracion del pc:trirhonio cultural, y en estos Ulfimos tiempos el "uso” de este
patiimonio como recurso turistico parece haber enfrado de pleno en los obje-
tivos de las instituciones museisticas, comoe muestra la Propuesta del ICOM para
una "Carta de Principios sobre Museos y Turismo Cultural”, en la que se afirma, en
el Principio 1, que “los museos, dada su propiedad como mediadores culturales
y su diversidad tipoldgica en cuanio a coleccidn, naturaleza publica o privada,
nacional, regional o lecal, sus condiciones de pluralidad, singularidad, libertad,
flexibilidad y potencialidad creativa, constituyen un importante recurso para el
Turismo Cultural”. El patrimonio alimentario, en tanto que pafrimonio infangible
o englobado en el paguete del patrimonio etnoldgico, también ha entrado en
los museos, y por tanto, en esta dindmica de participacidon en el desarrolio del
turismo cultural.

5Que fratamiento se da a la alimentacién patrimenializada y como se incor-
pora en el discurso museistico? En las colecciones permanentes de los museos
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etnologicos predomina un lenguaje museistico tradicional, con muestras de
utensilios relacionados con la produccion alimentaria y los oficios artesanales en
el pasado, o con “escenificaciones” de la cocina —como espacioc doméstico- y
la mesa —fisica-, como testimonio de la cultura y de las formas de vida popu-

lar. Ahora bien, en las exposicioneas temporales -algunas de larga duracion- la
climentacién, como patrimonio y expresion culfural, recibe actualmente un
tratamiento distinto, que se nutre de las tendencias desarrolladas en el dmbi-

to de la nueva museologia internacional, a lo largo de las dlfimas décadas.

El discurso expositivo va mds alld de mostrar, de escenificar las formas de vida
tradicionales y se complejiza, otorgando centralidad a cuestiones consideradas
hoy de interés social (medio ambiente, diversidad cultural...}, y peniendo un gran
énfasis en la funcidn didactica. Aungue también enconframos exposiciones
relacionadas con ia alimentacidon con un tratamiento mdas tradicional, centrado
en la presentacion de objetos, utensilios y técnicas.

Las formas de abordar la alimentacion en el marco expositivo son diversas. En
algunos casos, los museos etnogréficos o de antropologia utilizan sus fondos
para construir un discurso expositive sobre alimentacion: platos y tazas, hoces

y arados, embudos y garrafas, colmenas y sifones, queseras y carteles de "La
Lechera"...todo vale para argumentar la dimension patrimonial cultural de

todo aquello relacionado con el hecho de comer. El Museo de Anfropologia

de Tenerife y el Museo Nacicnal de Antropologia han crganizado sendas ex-
posiciones sobre “Alimentacién y Cultura” donde se proclama con retundidad

la capacidad del patrimonio alimentario de expresar una cultura: “Desde una
perspeciiva anfropolégica podemos decir que la alimentacion constituye todo
un lenguaje, mediante el cual se puede explicar una determinada estructura
cultural” (Catdlogo de la Exposicion "jA comer! Alimentacion y cultura”, Museo
Nacional de Antropologia) o “Es por tantfo la cultura la que estructura el acto de
comer, al que reviste de muy diversas formas, contenidos y significados. Los ali-
mentos desempefian muchas y muy diferentes funciones, tanto bioldgicas como
culturales” (Catdlogo de la exposicion “Alimentacion y Culiura”, en el Museo

de Antropologia de Tenerife). El Museo etnoldgico de Barcelona organiza una
exposicion en la que, también a través de objetos relacionados con la aliment-
acion, se intenta sintetizar y escenificar "otra cultura”, en este caso la japonesa.
Se completan estas presentaciones con la elaboracion de materiales diddcticos,
visitas guiadas y talleres. La perspectiva historica fambién se infroduce con fuerza
an la presentacion de la cultura alimentaria: la etiqueta en la mesa, es decir, los
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codigos y rituales del comer, es el objeto de una prestigiosa exposicion pre-
senfada en Versailles (1993-1994) con el fitulo de “"Mesas reales de Catalina ll a
Maria Antonieta”, que recibe 200.055 visitas. (Patin 1997: 44). Bl “Museu d'Historia
de la Ciutat”, de Barcelona (Museo de Historia de la Ciudad) aborda la histo-

ria a fravés de la alimentacion, en la exposicion “Del rebost a la taula. Cocina

y alimentacién en la Barcelona gética.” (septiembre 1994-enero 1995). En la
exposicion se muestran platos, escudillas, aguamaniles, saleros... de los siglos XIV-
XV, que van aserla representacion material, la concrecion fisica, de la alimen-
tacion entendida como manifestacion cultural de primer orden y como vehiculo
para explicar la historia, los cambios y las permanencias.

Ofra formula es la que se basa no en las colecciones de objetos “alimentarios”,
sino en un producto, a partir del cual se construye todo el discurso expositivo. Los
productos que mds a menudo son objeto de este fratamiento son el aceite y el
vino, v tras bebidas, como la sidra. Este fipo de exposiciones suelen mostrar un
discurso complejo, que incluye elementos que van desde la historia, el folclore

y las manifestaciones de cultura popular, hasta otros como la sostenibilidad,

el medio ambiente o la salud - a fravés de la alimentacion —, y que refleja, en
buena medida, los disc;ursos y las lineas argumentales que estructuran la patri-
monializacion de los productos alimentarios.

También estd presente el patrimonio alimentario en los centros de interpretacion,
que utilizan las técnicas interpretativas propias de la presentacion del patrimonio
cultural, los mds frecuentes se cenfran en el vino, el jomén, el queso...Este es el
caso del Centro de Interpretacion del Porcino, que en 1999 fue inaugurado en
Penarroya de Tastavins (Teruel). Las salas que integran este centro ofrecen un
repaso de todas las actividades tradicionales relacionadas con la crianza, ma-
tanza y elaboracion de productos derivados del cerdo, todo ello apoyado en
la exposicion de los Qféh'sriiioswqﬂé se utilizaba y en ﬁgurines' de tamano natural
que representan escenas descritas y paneles informativos que explican todo el
proceso. Ademds de las salas dedicadas al sector del porcino, también en el
Centro se promueve el territorio, con referencias al patrimonio cultural y natural
de la comarca. El recorrido concluye en unas viejas caballerizas en las que se
pueden adquirir productos artesanos. (Ballart 1997:185)

La alimentacion musealizada, el patrimonio alimentario en una exposicion, fiene
una caracteristica que lo diferencia netamente de otras formas de patrimo-
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nio culiural, como el artistico o el arqueologico. En un museo esperamos ver el
objeto “auténtico” —obra de arte o ruinas romanas- y es precisamente su "auten-
ticidad” lo que le confiere poder evocador. En el caso del patrimeonio alimen-
tario la situacion se invierte. El patrimonio alimentario “auténtico” fiene que ver
con técnicas y conocimientos, con recursos y con ferritorios, con valores y con
creencias, sin duda, pero su concrecion material son platos y productos. Platos

y productos que fienen un uso muy definido: ser comidos. Y no se come en un
MUSeo o en und exposicion, ni se exponen piatos o productos “auténticos”. Se
utilizan numerosos recursos, distintas técnicas interpretativas (fotografias, videos,
paneles explicativos, reproducciones en pldstico u ofros materiales de alimentos,
objetos que, por contacto, los evocan, como platos o latas de conserva....) para
escenificar el patrimonio, para representar lo que no se presenta. El patrimonio
alimentario “auténtico” fransita por ofras vias -restaurantes, mercados, ferias
artesanas...- donde adquiere sus usos mds significativos y donde participa de
lleno en las actividades turisticas. Es, en efecto, en los espacios del patrimonio ali-
mentario consumido y del patrocinio alimentario comido, en que este adquieren
mayor relevancia.

Los lugares del paifrimonio consumido son diversos, y no todos son iguaimente
eficaces ala hora de en valor estos productos. Uno de los espacios privilegiados,
en este sentido, son las ferias de productos artesanos, y las ferias monograficas.
Las ferias de productos artesanos —entre los cuales los agrodalimentarios- han
proliferado a lo large de los Uitimos anos, y se han presentado como un escapa-
rate de primer orden para las producciones “patrimoniales”. Este tipo de ferias
pueden ejercer una notable fuerza de afraccion de visitantes, pero conviene
destacar que su éxito ha sido desigual. A menudo se han banalizado, porque

no se ha sabido preservar la calidad vy la autenticidad de los productos, y esfo
ha acabade desenganando a los clientes. Sélo las que han sabido mantener un
cardcter distintivo se mantienen y censiguen no sélo afianzar sino incrementar su
éxito. Conviene destacar que las ferias artesanas mds logradas son aquellas que
se basan en productos alimentarios patrimonializades. En algunos casos las fe-
rias giran alrededor de un producto "emblema”, aungue luego se complemente
la oferta con ofros productos alimentarios artesanos. Son la fiestas monograficas
de la cereza de tal lugar, de la patata de tal otro, o del aceite con tal denomi-
nacion, es decir, de productos con prestigio, con renombre, que se asocian
siempre a un determinado territorio. Se frata de productos “con nomire vy ape-
lide" (melocotén de Calanda, cerezas del Jerte...), que suelen tener un gran
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poder de convocatoria. Algunas ferias especializadas —en quesos artesancs, por
ejemplo-, se celebran anualmente y se convierten en centros de peregrinacion
de expertos y conocedores. Se crganizan actividades paralelas, comoe con-
cursos, catas o demostraciones, con lo que consiguen llegar a un publico maés
amplio.

Pero no son estos los Unicos lugares del patrimonio alimentario, nilos Unicos
eficaces. Ofro dmbito de comercializacion que cumple con el objetivo valora-
dor es la venta directa en el lugar de produccién. En este casc no hay ninguna
separacion entre el lugar dénde elabora un producto y el lugar dende se vende,
y represenia la mdaxima expresion de relacion directa enire productor y cliente,
de establecimiento de un marco de confianza basado en el contacto personal,
que permite una valoracion inmediata del producto. El hecho de poderse afir-
mar “he visto come lo hacian” resulta, para algunos compradores, un argumento
valorizador indiscuticle. Cuando esta visita se realiza en el contexto del vigje,
del desplazamiento, la valoracion resulta doblemente eficaz, por lo que este
modelo aparece estrechamente vinculado al furismo.

Una variante de este modelo es la venta directa en casas dedicadas al turismo
rural, cuando la recepcién de visitantes es realmente una actividad comple-
mentaria de la actividad agricola o ganadera, no la actividad principal. Este
modelc encaja bien con los discursos relativos a la dinamizacion del mundoe rural,
que insisten en la pluriactividad v la complementariedad de otras actividades
con la agricultura y la ganaderia, pero en realidad es muy minoritario, siendo Ia
tendencia mayoritaria una dedicacion casi absoluta al turismo, en defrimento
de las ofras actividades productivas. Con todo, si que se encuentran casos de
elaboracion y venta de determinadoes productos, como mermeladas, licores
caseros, algin queso o embutido que se ofrecen a los clientes del agroturismo.
Una version dddp’rada a una modalidad de turismo més masificado consiste
en las visitas de autocares llenos de furistas a pequenas fabricas de productos
“fipicos”, donde, después de una breve visita "para ver como se hacen”. y a
veces, una ligera degustacién, los visitantes son conminados a comprar, antes
de proseguir con la excursion.

Los productos “de la tierra” son, en primera y Ultima instancia, productos alimen-
tarios, que se compran para comer, por lo que una vez consumidos hay que
volver a producirlos, venderlos y comprarios. Son, sin ambigledades, arficulos
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nic cultural o no, los productos alimentarios y los platos tienen como uso princi-
pal ser comidos. Ingerirlo proporciona placer a los sentidos con mayor eficacia
que el disfrute de ofros bienes pafrimoniales. No debe olvidarse que todas las
modalidades sensoriales intervienen en el acto de comer. El conjunto de sen-
saciones que constituyen la imagen sensorial del alimento aporta al organismo
informaciones cudlitativas, cuantitativas y tfambién afectivas. Pero ademds, el ser
humano saborea los alimentos fambién a través de sus mecanismos psicoldgicos
y de su cultura. Cenfiere a cada alimento, a cada sabor, un valor, en funcién de
su aprendizaje socioculiural. Los valores, las representaciones sociales cambian-
tes, por su parte, modulan este aprendizaje a lo largo de la vida de los individuos.
Los productos y platos fradicionales, patrimonializados, estdn dotados de una
fuerte carga simbdlica, gue contribuye a su capacidad de generar placer. Y un
elemento central que debe tenerse en cuanta cuando se habla de alimen-
facion, ocio y turismo es el del placer de la comensalidad. Compartir mesa, en
un entorno agradable y evocador, acrecienta sin duda el placer de comer. El
turista actual, que se desplaza de su entorno habitual con un espiritu idico,
requiere experiencias gratas y placenteras, condicién que el hecho de comer
cumple ampliamente, y que hace gue la alimentacién ocupe un lugar desta-
cado en el abanico de elementos que se movilizan para dar safisfaccion

al visitante.

Una mencion aparte merece otra de las vias que se propone actudimente para
interpretar el patrimonio alimentario: las rutas gastrondmicas. En éstas se integran
los diferentes espacios del pafrimonio: el de la interpretacion, el del consumo vy el
del comer. El objefivo de esta modalidad consiste en ofrecer el conocimiento
organizado de un ferritorio, mediante unos recorridos estructurados, el eje de los
cuales son productos y platos locales. Aungue estos se ponen en el cenfro de
las rutas, éstas también incluyen otras formas de patrimonio, tanto material como
inmaterial. Pero ademds, estas rutas suelen proponer actividades, que incluyen,
en primer lugar, ir a comer a restaurantes locales, visitar museos y centros de
interpretacion sobre algin producto, participar en celebraciones locales donde
productos y platos adquieren particular relevancia, visitar productores y elabora-
dores, para mostrar técnicas vy saberes, y adquirir productos y degustarlos.

En cualquier caso, debe senalarse la relevancia relafiva de los distintos lugares
del pafrimonio alimentario, tanto porlo que respecta a la frecuentacion de
cada uno de estos espacios, como por lo gue respecta al “impacto” que
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producen en el visitante y al poder de atraccidn gue ejercen. Su importancia
disminuye progresivamente, alcanzando la cota méxima los espacios del pa-
frimonio comido, seguido por el patrimonic consumido y finaimente llega a un
nivel mds bajo cuando se frata del patrimenio interprefado.

Los receptores del patrimonio alimentario

El patrimonio alimentario, cuando entra en los espacios del patrimonio “co-
mido”, debe ser contemplado desde la perspectiva de su adecuacion —o no
adecuacién- a las representaciones, actitudes, estrategias, comportamientos y
preferencias alimentarias actuales. En este sentido, debe tenerse en cuenta que
las importantes transformaciones en el dmbito de la produccién, transformacion
y distribucién alimentaria, que se inicia el siglo XIX y se profundiza a lo largo del
XX, han supuesto, porun lado, una tendencia a la homogenizacion de la oferta,
al desarrollarse la produccién indusirial de masas -y poderse enconirar unos mis-
mos productos en todas partes, sometidos a unas mismas ldgicas de promocién -
y al especializarse la produccion agricola y ganadera en un nimero limitado

de variedades y especies comerciales de alta productividad. Pero al mismo
tiempo se ha producido ofra tendencia en sentido inverso, hacia una creciente
especidlizacion vy diferenciacion de la oferta, en una biUsqueda constante de
segmentfos de mercados en los que hacerse un lugar, lo que favorece la proli-
feracion de estilos alimentarios distintos.

En este contexto operan los sistemas de representaciones y de valores —relativos
a la salud, la imagen corporal, la forma fisica, el medio ambiente...- y los factores
sociales gue afectan directamente los comportamientos alimentarios, como

los horarios laborales, los ingresos.... Representaciones, valores, y condicionantes
sociales van modelando las preferencias alimentarias de los individuos y de-
limitando sus comportamientos. En estas preferencias y estos comportamientos
encuentran su lugar los productos alimentarios patrimonializados y las cocinas
locales (Espeitx, 2003).

Las "calidades" que se espera de —y que se atfribuye a- los productos locales
se explican por el confexto que se acaba de describir. En el marco del turismo,
aguello que se espera de los productos patrimonializados es que sean especifi-
cos y singulares, que fengan historia y vinculacidn fuerte con el territorio, pero




Elena Espeitx

como alimentos se espera que sean sabrosos. En un contexto de predominio de
productos industriales y muy procesados, de estos productos se espera tfambién
que sean “frescos” y “naturales”. Y en una situacion generalizada de reduccion
del tiempo dedicado a la cocina, que los platos sean elaborados. Enlazando
con represenfaciones y valores mds o menos vigentes en nuestra sociedad, ofras
calidades atribuidas fienen que ver con formas de produccion no intensivas, y
no agresivas con el medio ambiente. No menos importante, se espera que se
integren sin conflicto en las preferencias actuales, que no resulten aversivos. La
satisfaccion es maxima cuando, ademds de ser sabrosos —condiciéon necesaria-
la capacidad de evocacion de productos, platos y contexto los hace “buenos
para pensar” (Espeitx, 1996).

A modo de conclusion

Los productos y los platos “patrimonializados” son, por un lado v como se ha
indicado anteriormente, una categoria construida, pero son también, por el ofro,
productos y platos que se producen, se elaboran y se comen, con unas circuns-
tancias de produccidn, comercializacion, valoracién y consumo concretas, inser-
tadas en unas estrategias determinadas de unos agentes determinados. Como
categoria generan discursos y se integran en modelos tedricos, como todos los
relativos al desarrollo local, la conservacion de la diversidad alimentaria -y por
tanto cultural- o la biodiversidad, como se ha comentado anteriormente. Como
productos agroalimentarics se concretan en un determinado contexto produc-
tivo. Como platoes, se insertan en las logicas, las estrategias y las practicas de
propietarios de restaurantes, cocineros y “comensales”. Entre modelos tedricos

y discursos, por un lado, y realidades productivas, por el otre, hay una distancia
en la que se manifiestan un gran nimero de confradicciones. Pero la patrimoni=—
alizacién de pro'c_iUcTos y"pIGTos se erxp'%icc tanto por los discursos como por las
concreciones reales, y debe ser también interpretada a través de las contradic-
ciones. Estas se explican por la complejidad de  las definiciones, la diversidad de
puntos de vista, la multiplicidad de agentes y argumentos, no siempre conver-
gentes.
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