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RESUMEN

El presente articulo aborda la dimensidn alimentaria mas alla del acto de la ingesta de alimentos
en procura de la nutricién, para centrarse en las implicaciones culturales del acto de comer. En
este sentido, se entiende que comer es mas que alimentarse, en cuanto comer no se constituye
per se en un acto del todo inocente, es decir, desprovisto de las relaciones sociales de los
comensales.

Desde esta perspectiva, se trata la colonialidad en todas sus formas (del poder, del saber y del
ser), presentes como dispositivos tanto de enunciacién como de clasificacién alimentaria, que
generaron una suplantacidn gastrondmica, ya que la importacidn de productos desde Europa
procurc reproducir a toda costa gustos, practicas y sabores, en detrimento de las comidas y

los productos del Nuevo Mundo, aunque no podemos olvidar que el “Viejo Mundo” también fue
afectado por productos americanos que incidieron en su alimentacidn. Asf las cosas, el proyecto
colonizador, ademas de sus pretensiones religiosas y politico-administrativas, también tuvo
caracteristicas gastronédmicas, en cuanto el colonizador trajo su impronta alimentaria e intentd
reproducirla por todos los medios en la medida en que las circunstancias se lo permitieron.

La produccién de conocimientos tiene diversos escenarios, y uno de ellos, muy poco estudiado
en nuestro medio, silenciado rotundamente, es el de la gastronomia como marcador de la
diferencia cultural, y en el cual se ha ejercido una colonialidad de los sabores y los paladares.

PALABRAS CLAVES
colonialidad de los sabores y los paladares, decolonizacidn, geopolitica alimentaria, re-existencia,
saberes/sabores

FOOD AND COLONIALITY

ABSTRACT

The author tackles the alimentary dimension of life, as something that goes beyond the simple act
of ingesting food to acquire nutrients, to concentrate on the cultural implications of eating. To eat
is more than to feed oneself, for eating is never by itself a wholly innocent act; that is, eating is
never completely stripped from the social relationships of those gathered around a table.

From this perspective, the article examines coloniality in all its forms (of power, of knowledge
and of being), and shows their function as mechanisms of both alimentary enunciation and
classification, that are responsible of the gastronomic supplantation of produce and food
from the New World with the goods and customs that were so dear to European settlers (not
forgetting that the influx of products and seasonings went also in the other direction). The
colonizing project included thus, besides its religious, palitical and administrative pretenses,
a gastronomical element, to be found in the eagerness of the colonizers to reproduce the
alimentary imprint of their homeland in the new found territories, at least as far as the
circumstances and the climate allowed it.



Among all the facets the production of knowledge can acquire, gastronomy has been poorly
studied —not to say completely silenced— in its role as a token of cultural divides, in which a
coloniality of flavors and palates has been carried out.

KEY WORDS
alimentary geopolitics, coloniality of flavors and palates, decolonization, gastronomical
knowledge, re-existence

NOURRITURE ET COLONIALITE

RESUME

Le présent article aborde la dimension alimentaire au dela de I'acte de l'ingestion d'aliments a la
recherche de la nutrition, pour se concentrer en les implications culturelles de I'acte de manger. En
ce sens, on comprend que manger c'est beaucoup plus que s'alimenter, car manger n'est pas, per
se, un acte complétement innocent, c’est a dire, dépourvu des relations sociales des commensaux.

A partir de cette perspective, on traite la colonialité sous toutes ses formes (du pouvoir, du

savoir et de I'étre), présentes comme des dispositifs tant d'énonciation comme de classification
alimentaire, qui ont généré une supplantation gastronomique, puisque I'importation de produits
d'Europe a taché de reproduire a tout prix des godts, des pratiques et de saveurs, au détriment
des repas et les produits du Nouveau Monde, bien qu'on ne peut pas oublier que I""Ancien
Monde" a été affecté aussi par des produits Américains qui ont eu une incidence sur son
alimentation. Ceci étant, le projet colonisateur, en plus de ses prétentions religieuses et paolitico-
administratives, a eu aussi des caractéristiques gastronomiques, puisque le colonisateur a
apporté son empreinte alimentaire et a tenté de la reproduire par tous les moyens dans la mesure
ol les circonstances I'ont permis.

La production de connaissances a des scénarios divers, dont un, tres peu étudié dans notre
milieu, catégoriguement celé, est celui de la gastronomie comme un indicateur de la différence
culturelle, sur laquelle a été exercée une colonialité des golts et des palais.

MOTS-CLES
colonialité des golts et des palais, décolonisation, géopolitique alimentaire, ré-existence, savoirs/
saveurs

COMIDA E COLONIZAGAO

RESUMO

O presente artigo aborda a dimensao alimentaria além do ato da ingestao de alimentos na
procura de nutricao, para se centrar nas implicagdes culturais do ato de comer. Neste sentido,
se entende que comer é mais que se alimentar, comer nao é per se um ato do todo inocente, ou
seja, desprovido das relagdes sociais dos comensais.

Desde esta perspectiva, trata-se o colonialismo em todas as suas formas (do poder, do saber e
do ser), presentes como dispositivos tanto de enunciagdo como de classificagdo alimentar que
geraram a suplantacao gastronémica, toda vez que a importagao de produtos desde Europa
procurou reproduzir a todo custo gostos, praticas e sabores, em detrimento das comidas e

os produtos do Novo Mundo, embora nao podemos esquecer que o “Velho Mundo” também

foi afetado por produtos americanos que incidiram na sua alimentagao. Assim as coisas, 0
projeto colonizador, além de suas pretensoes religiosas e politico-administrativas, também teve
caracteristicas gastrondmicas, em quanto que o colonizador trouxe sua peculiaridade alimentar e
tentou reproduzi-la, por todos os meios, na medida em que as circunstancias o permitiram.



A producao de conhecimentos também tem diversos cenarios, e um deles, muito pouco estudado
em nosso meio, silenciado rotundamente, é o da gastronomia como marcador da diferenga
cultural, e no qual se tem exercido uma colonizagao dos sabores e os paladares.

PALAVRAS-CHAVE
colonizacao dos sabores e os paladares, descolonizagao, geopolitica alimentar, re-existéncia,
saberes, sabores

CHAJPI PITISKA. MIKUI YUYAIPA KICHUSKA KUTISKAUAN

PISIACHISKA

Kaipi kilkaska kallarimi chi auapachispa mikuita chasallama ruraita chi amulliypa mikuikunata
manaspa suma mikungapa, chajpimanda chi yuyay kaugsaipa uatachiykunapi mikungapa ruraipa.
Kaipi niypa, yacharimi imata mikuika kami achkachiy ima suma mikungata, maitukumanda mikuika
manima kanchu per se tukuy suj ruraipa mana yachaipa tukuska, kaipi niypa, mana tiajsina
munaipa rimaikuna yuyay mikudurkunaua.

Kaipi mandata, rimarimi chi yuyaypa kichuska kutijpi tukuipa kikin ruraskakuna (yukajpa, yachajpa
nukajpauan), kaipikuna ima churachiskakuna chituku rimaipa imasa suma mikui agllaipa, ima
yachiskakunaua suj kichuska mikuikunata, fa ima chi apamuchiy Europamanda rurachiskakunata
manachiska ikutirurachispa manima allikaskata sumayachiypakuna, ruraikuna miskikunauanta,
pakichispa mikuikunata Musu Pachamanda rurachiskakunauan, ari suma manima yukanchi
kungaringa ima chi “Ruku Pacha” llakiriskapas kami americanokuna rurachiskamanda ima
pakichiskakuna paipa mikuita. Chasakuna, chi rimay yuyaipa kichuska kutijpi, kikinpa samaikuna
yuyay munachiskapas yuyay rimaipa-rurachidirukunapas, yukaskapas kallarichiskakuna
mikuikunata, maituku chi kutijmanda yuyay kichuj apamuska kikinpa mikuikuna saruchiskata
munaskapas ikutirurachinga chi chajpichispa tukuikunamanda chi tupuchiypi ima chillapi
chasakuna kikinta yaikuchiskakuna.

Chi yachai rurachiskakunata yukami sugmakunama kaunakungapa, sujpakunauanta, aska mailla
yachaikuska nukanchipa suyupi, upallachiska tukuchijta, kami chipa mikudirukunapi imasa kilkachij
chipa sujsinama yuyay kaugsaipa, chi suyu uan kami purichiska suj yuyaipa kichuska kutijpa
miskichiskakuna kalluiachiykunauanta.

RIMAIKUNA NIY
kai-kaugsaipa, yachaikuna/miskikuna, mana sakirly yuyaipa kichuska kutijpamanda, mikui
alpakunamanda yuyay rimaipa, yuyaypa kichuska kutijpa miskichiskakuna kalluiachiykunauanta

Recibido el 30 de marzo de 2010
Aceptado el 30 de mayo de 2010






< “Sin titulo”. Fotografia: Adolfo Alban Achinte.

Comer es mas que alimentarse.! Desde esta premisa,

el acto de la ingesta de alimentos se constituye en un
hecho cultural que va mas alla de la nutricién, para
convertirse en un complejo sistema de relaciones
socioculturales, de cohesidn de las comunidades y de
conflictividad social, que puede rastrearse en comuni-
dades afrocolombianas como la del valle interandino del
Patia, al sur del departamento del Cauca.

De todas formas, comer no es per se un acto del todo
inocente, es decir, desprovisto de las relaciones socia-
les de los comensales. En este sentido, la colonialidad
en todas sus formas (del poder, del saber y del ser)

estd presente como dispositivo tanto de enunciacidn
como de clasificacidn alimentaria. Si nuestra historia
estéd signada por una taxonomfa de lo social, que en el
proceso de conquista/colonia jerarquizd a los grupos
humanaos por el color de la piel, también es posible
develar que se dio una suerte de suplantacidn gastro-
ndmica, en cuanto la importacion de productos desde
Europa intentd a toda costa reproducir gustos, practicas
y sabores, en detrimento de las comidas y los productos
del Nuevo Mundo. Sin embargo, Europa también se vio
afectada por los productos de América que incidieron en
la gastronomia de esa parte del mundo.

El ejercicio del colonizador, con el fin de encontrar equi-
valencias en los praoductos, intentando que su paladar
“leyera” los nuevos cddigos gustativos de los sabares
encontrados, ejercid una "violencia epistémica” (Castro-
Gémez, 2005) que tuvo como consecuencias el cambio
de nombre de muchos productos, el desprecio por

1 Para Sulma Rodriguez (1997: 1), “Los seres humanos somos
mas que pan, pero gran parte de la vida la utilizamos en procurarnos
éste. Detras de cada alimento hay una historia. Una historia que nos
habla de las condiciones climéticas y geogréficas necesarias para que
ese alimento crezca, una historia que nos cuenta del desarrollo tecno-
I6gico de un grupo para poder criar ese alimento y encontrar la mejor
forma de hacerlo apto para el consumo. La manera en que un grupo
consume sus alimentos, es a la vez la historia de cémo ve el mundo.
Las diferentes clases de alimentos, nos hablan de las relaciones de
intercambio entre los pueblos”.

sabores, aromas y preparaciones de los pueblos origi-
narios, o la apropiacidn indiscriminada de los mismos,
ignorando los contextos socioculturales y religiosos que
estuvieron asociados a la utilizacién e ingesta de deter-
minados productos y alimentos. La necesidad de mante-
ner una hegemonfa sociocultural se reflejo de igual forma
en el intento de hegemonizar la comida, por imposicién o
por traduccidn a los cddigos gastronémicos importados,
con el objetivo reemplazar los existentes.

Por ejemplo, en la regidn de la gobernacidn de Popayan,
las relaciones comerciales eran muy diversas, y
Cartagena de Indias tuvo un lugar predominante tanto
en la compra de esclavizados como en la de alimen-

tos y especias. En 1720 el convento de la Encarnacién
le solicitd a Mathfas de Santa Cruz comprar, ademas

de telas para el vestuario, “canela, pimienta, azafran,
clavos y cominos” (Archivo de la Catedral de Cuenca
(ACC), 1720).

Por esa misma época, Anselmo Brillat-Savarin
(abogado, politico y tratadista francés), sobre los
productos del Nuevo Mundo, como la remolacha, afir-
maba que “se convirtid en planta objeto de gran cultivo
y se sometid a muchos experimentos que demostraron
que, respecto al particular, el viejo mundo no necesi-
taba del nuevo” (Brillat-Savarin, 1999: 105), denotando
con claridad la necesidad de contrarrestar la influencia
gue América estaba ejerciendo en Europa. De la misma
manera, se permitia establecer unas taxonomias que
asociaban a ciertos grupos humanos con alimentos que
influenciaban en gran medida su manera de sery de
actuar. Al respecto, argumentaba que “se ha observado
gue dicha alimentacidn feculenta reblandece la fibra

y asi mismo el dnimo. Para demostrarlo se cita a los
indios que, manteniéndose exclusivamente con arroz, se
han sometido a cualquiera que los ha querido dominar”
(Brillat-Savarin, 1999: 69).

En lo que concierne a los cambios de denomina-
cion, es claro que la superposicion de nombres tuvo
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consecuencias que favorecieron las necesidades del
colonizador, para hacer legible este nuevo mundo de
opciones, pero también para minimizar todo aquello que
encontrg, y que indefectiblemente tenia que someter a
su sistema cultural gastronémico. Es por eso que, segun
Sophie Dobzhansky,

(...) una forma especial de hacerle publicidad al
aguacate fue eliminar su nombre original para
denominarlo avacado. En el idioma nahua su
nombre deriva de la voz ahuacat/, que significa
testiculos. El Diccionario internacional de nombres
deja tal cosa completamente a un lado y asegu-
ra que el nombre procede de la palabra inglesa
"advocate” o licenciado. (Dobzhansky, 2004: 53)

De igual forma, la no interpretacidn de los sistemas
linguisticos de nuestros pueblos originarios, o la nece-
sidad de adaptar los nombres a las formas de denomi-
nacidn europea, hicieron que “algunos europeos que no
distinguian la estructura del lenguaje con el que esta-
ban tratando, pensaron que podian simplificar las cosas
acortando el nombre del fruto que ahora conocemos
como jitomate, que significa cosa gorda con ombligo,

y lo llamaron simplemente tomate” (Dobzhansky, 2004:
79), reduciendo incluso de manera significativa todo

el contenido semantico de los nombres de nuestros
productos. De esta manera, “fue necesario que todos
los alimentos del Nuevo Mundo tuvieran que incorpo-
rarse a los esquemas de los europeas; a lo que pensa-
ban que debia ser un alimento, en especial aquellos que
tenian que ver con el ayuno y la abstinencia que exigia
su religion” (Dobzhansky, 2004: 91), lo que evidencia

el peso del sistema religioso catdlico en la concepcidn
alimentaria que iba a reproducirse de forma impositiva
tanto para los indigenas como para los africanos traidos
en la trata transatlantica.

Lo anterior se exacerbd de manera contundente por las
percepciones e interpretaciones que se hicieron de las
practicas culinarias y el consumo de productos:

La opinién expresada por Jean-Paul Aron, de que
el chocolate azteca del emperador Moctezuma, de
sabor amargo con especias "y ain mas salvaje al
afiadirsele chile” (...), fue domado y transformado
en algo que podian beber los europeos, constituye
un ejemplo tipico del pensamiento eurocéntrico.
(Dobzhansky, 2004: 94)

Asi mismo, podemos anadir la visién europea frente al
Nuevo Mundo, que lo demonizaba y lo convertia en un
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lugar abarrecible pese a que se exprapiaban sus rique-
zas minerales, vegetales y animales, asi como sus espe-
cias. Esto hacfa que ciertas practicas gastrondmicas
fueran definitivamente censuradas y estigmatizadas,
como en la descripcidn que narraba cémo “llovieron
ranas que eran de tamano igual a las de Espafa y las
cuales comen los indios asadas, pues se trata de un
pueblo capaz de comer toda clase de bestias malignas”
(Morandes, citado en Dobzhansky, 2004: 254), haciendo
alusidn a ciertas practicas de los incas.

No obstante, es claro todo lo que el Nuevo Mundo le
aportd a Europa en materia alimentaria con sus produc-
tos, sabores y clores, que a la postre significaron trans-
formaciones importantes en el gusto y los paladares

de los colonizadores. En este sentido, “el nuevo mundo
domestico sus frijoles, que pertenecen al género ameri-
cano Phaseolus. Estos frijoles hicieron una contribucion
temprana e importante a la alimentacidn de los seres
humanos en el Nuevo Mundo” (Dobzhansky, 2004: 56),
a pesar de que la accion colonizadora también modifico
practicas culinarias ancestrales, y configurd un pano-
rama de dependencia. Como en el caso “de los misio-
neros europeos que mendigaban tortillas de maiz en las
chozas de los indigenas, la escena cambio a los indige-
nas que mendigaban pan de trigo a la entrada de los
monasterios... los logros alcanzados por los habitantes
originales del Nuevo Mundo se habfan vuelto invisibles”
(Dobzhansky, 2004: 335).

Muchos fueron los productos que migraron a Europa e
incidieron en los paladares del viejo continente: el maiz,
el chocolate, la vainilla, el tomate, la papa, el chile, el
aguacate, el sasafras, la pina, la calabaza, los cacahua-
tes, el frijol, el camote, el hame y la mandioca fueron,
entre otros, los productos que el Nuevo Mundo aporto
a la alimentacién europea con tecnologias de conserva-
cién de alta complejidad.

Lo anterior da cuenta de las implicaciones que América
tuvo en la constitucidn de la identidad europea, situa-
cion que la colonialidad desconoce en su narrativa
universalizante, propia de la modernidad, y que la
muestra como una totalidad sin fisuras ni intersticios
de ninguna naturaleza. El universalismo del sistema-
mundo moderno/colonial se refleja también en lo
gastronémico, ya que las practicas culinarias europeas
y sus recetas fueron consideradas como la verdadera
cocina o la “alta cocina”, y se apropiaron incluso de los
productos americanos o sus formas de preparacion
como la del chocolate, mientras que fueron rechazando
de modo paulatino los sabores locales.

julio - diciembre de 2010



A “Cocina”. Fotografia: Adolfo Albdan Achinte.

El “colonialismo interno” se fue dando en lo gastrono-
mico en la medida en que los criollos fueron adoptando
los gustos, modales, recetas y preparaciones traidos
de Europa, y que fueron impuestos a fuerza de lo que
denomino deculturacién gastronémica. Es asi como

El general Francisco de Paula Santander fue adicto
a los gustos franceses desde su permanencia

en Europa entre 1829 y 1832; esa experiencia

va a marcar muchos de sus gustos, preferencias

y acciones, el general aprovechd su tiempo en
Francia para ampliar sus conocimientos, ampliar

el circulo de amistades y adquirir aficién por las
bellas artes, maneras sociales y la buena mesa.
(Martinez, 1990: 44)

Este refinamiento criollo fue dando paso también a la
adquisicion de utensilios de loza para la cocina y la mesa,
gue fueron reemplazando los implementos de materiales
locales, como el barro y la madera, a partir de la instala-
cidn de fabricas para su produccién, en el siglo XIX. Los
manuales de urbanidad, buenas maneras y las normas de

etiqueta y comportamiento en la mesa contribuyeron a
este refinamiento, en desmedro de las maneras tradi-
cionales de comer. Para Santiago Castro-Gémez (2005:
158), “El manual funciona dentro del campo de autoridad
desplegado por el libro con su intento de reglamentar

la sujecion de los instintos, el control sobre los movi-
mientos del cuerpo, la domesticacion de todo tipo de
sensibilidad considerada como ‘barbara’, es decir como
todo un sistema de disciplinamiento que, en el caso de
la "buena mesa”, significaba abandonar modales impro-
pios, para hacer parte de la sociedad,? y agrega que “La
‘urbanidad’ y la ‘educacidn civica’ jugaron, entonces,
como taxonomias pedagdgicas que separaban el frac
de la ruana, la pulcritud de la suciedad, la capital de las
provincias, la republica de la colonia, la civilizacidon de la
barbarie” (Castro-Gémez, 2005: 159).

2 Segln este autor, “No se escribieron manuales para ser buen
campesino, buen indio, buen negro o buen gaucho, ya que todos
estos tipos humanos eran vistos como pertenecientes al &ambito de la
barbarie. Los manuales se escribieron para ser ‘buen ciudadano’; para
formar parte de la civitas, del espacio legal en donde habitan los suje-
tos epistemoldgicos, morales y estéticos que necesita la modernidad”
(Castro-Gémez, 2005: 158).
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Sin embargo, las reacciones aparecieron, interpelando
estas nuevas costumbres importadas e impuestas. De
esta forma,

(...) cuando buscan imitar los rasgos de las metrg-
paolis, son mas provincianas nuestras ciudades y
nuestras gentes; la protesta contra el creciente
amaneramiento surgi¢ de donde era natural: de los
intelectuales... José Manuel Marroquin, Santiago
Pérez Triana, Ricardo Silva, José Maria Vergara

y Vergara, Rafael Pombo, Angel Cuervo y Jorge
Isaacs se comprometen en nostélgica defensa de
sabores no olvidados. (Martinez, 1990: 64)

Lo anterior refleja las pulsiones y refriegas entre unas
tradiciones que fueron apropiadas por algunos crio-
llos, y las maneras y costumbres adquiridas por otros
del legado colonial europeo, negando o minorizando
recetas, practicas, procedimientos, viandas y formas de
preparacién de alimentos venidas del mundo indigena o
de los hijos de la didspora africana.

Si asumimos que “la cultura empieza cuando los alimen-
tos crudos se cocinan” (Fernandez-Armesto, 2004: 23),
tendremos que admitir que existen formas diferen-
ciadas de cocinar esos alimentos. La colonialidad se
expresa en la forma en que los europeos intentaron a
toda costa imponer sus patrones gastronémicos y sus
practicas culinarias en el Nuevo Mundo, como ya se
senald. En este sentido, podemos concebir una geopo-
Iitica gastrondmica, que determina un orden de jerar-
gufas que hace de las practicas culinarias escenarios de
poder y de confrontacion entre culturas diferentes.

Lo dicho anteriormente refleja entonces el modo en
que las formas de cocinar y de comer hacen parte de
un universo de tensiones y conflictividades, en cuanto
“la diferenciacidn social no sélo se convierte en una
cuestion de qué alimentos se comen, sino también de
cémo se preparan” (Fernandez-Armesto, 2004: 193).
Asf, cocinar y comer pueden ser considerados enuncia-
ciones de patrones culturales y de poder especificos
gue contribuyen a edificar la pirdmide de jerarquizacién
social que, como se ha senalado para el caso de la colo-
nia, se dio por el color de la piel y, luego, en el siglo XIX,
por la idea de raza, configurando asf la colonialidad del
poder, del saber, del sabor y del ser. En este sentido, “la
gastronomfa es uno de los lazos principales de la socie-
dad” (Brillat-Savarin, 1999: 152).

Empero, a su vez “también se ocupa la gastronomia
de todas las jerarquias sociales, porque si dirige los
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banguetes de soberanos reunidos, calcula asi mismo el
ndmero de minutos necesarios a fin de que no hierva
mas que lo preciso un huevo convenientemente pasado
por agua” (Brillat-Savarin, 1999: 52). De lo anterior se
puede inferir que “la cocina esta estrechamente rela-
cionada con la produccion por una parte y con la clase
por la otra” (Goody, 1995: 276), en cuanto la cocina se
convierte en estructuradora de relaciones sociales, en
muchos casos de naturaleza asimétrica.

Las tensiones entre preparar y comer, segun los patro-
nes socioculturales y étnicos, se dan en cuanto “el
gusto y las costumbres alimentarias estan regidos por
la cultura culinaria a la que pertenecemos” (Fischler,
1995: 37) y, en ese sentido, como parte del universo
de lo politico y de las relaciones de poder, “las diferen-
cias en la cuisine corren paralelas a las distinciones de
clase” (Goody, 1995: 189).

Por otra parte, cocinar y comer son actos que tienen
altos contenidos simbdlicos, por lo cual estas activida-
des significan, representan y se convierten en cons-
tructoras de sentido en el interior de una comunidad.
Desde esta perspectiva se puede considerar que “La
variabilidad de la elecciones alimentarias humanas
procede sin duda en gran medida de la variabilidad

de los sistemas culturales: si no consumimos todo

lo que es biolégicamente comestible, se debe a que
todo lo que es bioldgicamente comible no es cultural-
mente comestible” (Fischler, 1995: 33, resaltado en el
original),? lo cual evidencia que no solo las necesida-
des materiales determinan la ingesta de los alimentos,
sino que esta practica también esta mediada por lo
gue culturalmente es posible ingerir, a razdn de que “el
hombre se nutre también de lo imaginario, de que sus
alimentos no sdlo nutren sino que también significan”
(Fischler, 1995: 22).

Necesidad material y necesidad simbdlica confluyen en la
preparacion de alimentos —cocinar— y en la ingesta de
los mismos —comer—, a razén de que “La alimentacién

B En este sentido, “La eleccidn de alimentos se convierte
entonces en la practica diaria de EL AcTo DE comeR a distintas horas del
dia; este acto de ingerir alimentos y combinarlos en las comidas, es el
fruto de las diferentes normas que cada cultura ha creado de acuerdo
con sus précticas simbdlicas (como los mitos y otras expresiones del
pensamienta) y las relacionadas con la reproduccién social (ritos de
paso, procesos de socializacidn, restricciones alimenticias, etc.) y con
la produccién material (cacerfa, horticultura, férmulas propiciatorias,
etc.) que transforman la naturaleza, el ser humano y las relaciones
sociales. Que en el fondo pretenden responder a sus concepciones de
salud y bienestar y a la satisfaccidn de sus necesidades alimenticias”
(Sotomayor et al., 1997: 1).
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es, en efecto, una funcidn bioldgica vital y al mismo
tiempo una funcidn saocial esencial” (Fischler, 1995: 14),
gue permite visualizar la relacidn que existe entre “El
hombre biolégico y el hombre social, la fisiologia y lo
imaginario”, ya que “estan estrecha y misteriosamente
mezclados en el acto alimenticio” (Fischler, 1995: 15).

Sin embargo, las estrategias para equilibrar la dieta
alimentaria —como en el caso de las y los esclaviza-
dos— llevd en muchos casos a practicas considera-
das ilegales, o en otros a negociar pequenos lotes de
terreno para los cultivos de pan coger, mediante el
sistema de aparceria o de huasipungos, que en cierta
medida propiciaban una mejor alimentacidn dentro de
este sistema de explotacion y subsistencia.

El proyecto moderno instaurado en América con la
conquista espanola produjo muchas transformaciones,
tanto para las culturas originarias como para el proceso
de construccidn de identidad de Europa. Lo dltimo no
ha sido evaluado exhaustivamente, pero ha sido deno-
minado la “provincializacién de Europa” (Prakash, 1999),
como una forma diferente de leer el proceso de conso-
lidacion del pensamiento y el capitalismo europeos.

Si bien la evangelizacién se constituyd en uno de los
pilares mas significativos de este proceso, al igual que
el establecimiento de las haciendas y la explotacién
minera (respecto a la produccidn), y la implementacicén
del castellano como lengua Unica, existen otros facto-
res que quiza aun falta investigar, y contindan espe-
rando que dirijamos una mirada inclusiva, que permita
dar cuenta de realidades complejas que se conforma-
ron desde el proceso de la conquista, y que se fueron
consolidando en la colonia.

Desde esta perspectiva, espacios de la vida cotidiana,
gue han estado silenciados en los estudios de las
comunidades afrodescendientes en nuestros paises
andinos, solicitan ser revisados con urgencia, para
poder ampliar el horizonte de impacto del proyecto
civilizador.

La modernidad, como proyecto de expansidn capitalista,
ha sido “irracional” pues, segun Enrique Dussel, esa
modernidad, que contiene una discursividad emancipa-
toria, a su vez “desarrolla un mito irracional, una justifi-
cacidn de la violencia genocida” (Dussel, 2001: 58),
practicada de manera inmisericorde en comunidades
afrodescendientes e indigenas. Lo anterior da a enten-
der que la imposicion epistémica ha marcado un derro-
tero en la concrecidn de este proyecto a lo largo de

nuestra historia, mediante la implementacién de una
lengua, la suplantacién de sistemas de creencias no
occidentales, y la materializacién del principio de supe-
rioridad, reflejado en la estructuracién de la sociedad a
través de la categoria racial.

Estos escenarios establecieron patrones de comporta-
miento que intentaron (aungue no siempre con éxito)
borrar practicas culturales en diversos ordenes de la
vida cotidiana, y la comida no fue ajena a estos disposi-
tivos de negacidn. Segun Anibal Quijano, esta clasifica-
cion racial fue fundamental, en cuanto

Fue impuesto asf un patrén de poder cuyos ejes
especificos eran: la existencia y la reproduccion
continua de esas nuevas identidades histéricas, asf
como la relacidn jerarquizada entre tales identida-
des en cada instancia de poder: econdmica, social,
cultural, intersubjetiva, politica. Debido a eso las
instituciones y los mecanismos de dominacion
saocial, los subjetivos y los politicos en primer lugar,
tenian que ser disefados y destinados ante todo,
para la preservacidon de ese nuevo fundamento de
clasificacidn social. (Quijano, 1999: 102)

Estas miradas constructoras de “otredades” se desple-
garon en diferentes ambitos, y el de la alimentacién

no estuvo exento de adjetivaciones, que mostraban

las formas de un pensamiento asumido como supe-
rior. Pero si de clasificar para inferiorizar se trataba,
los nutricionistas europeos de comienzos del siglo XX
establecieron una clara diferencia entre sus modos de
comer y los de otros grupos humanos del planeta, mini-
mizando en unos casos, y en otros despreciando a los
sujetos. De esta forma, el nutricionista Lewis Wolberg
afirmaba que

En la parte mas baja de la escala alimenticia se
encuentran los pigmeos africanos y los hombres
del bosque brasilenos. El pigmeo subsiste con una
dieta simple a base de frutas, frutos secos, insec-
tos, larvas, miel y mariscos. Come alimentos crudos
y a menudo pasa hambre. Como su antecesaor, el
hombre-mono |émur del eoceno, se contenta con
recolectar alimentos en épocas de abundancia sin
preocuparse de recoger provisiones para las épocas
de escasez. El hombre del bosque brasileno es una
criatura barbara de habitos dietéticos repugnantes,
gue, cuando se siente atenazado por el hambre,
suele introducir un palo en un hormiguero para que
las hormigas se trepen hasta su boca. (Wolberg,
citado por Fernandez-Armesta, 2004: 87-88)
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En este sentido, el orden racial fue silenciando de
modo sistematico las expresiones de existencia y los
productos tanto materiales (la comida, por ejemplo)
como epistémicos (las formas de preparacidn de los
alimentos) de miles de africanos traidos a América, y
de los cuales sus descendencias tendrian que arrastrar
con el peso de un pasado oprobioso, que fue haciendo
igualmente oprobiosos los presentes.

La importancia de abordar el estudio de estas gastro-
nomias estéd mediada por la necesidad de visibilizar
positivamente procesos sociales, territoriales, histdricos
y socioculturales que requieren —desde miradas inter-
disciplinarias— ser tratadas en su complejidad, y de
ubicar los saberes/sabores como sistemas de creacion
de re-existencia y de decolonizacidn.

El fildsofo chileno Martin Hopenhayn ha expuesto que,

Entendida en términos étnicos y culturales,

la negacion del otro se remonta al periodo de
descubrimiento, conquista, colonizacién y evan-
gelizacidn, y recorre la relacién entre la metrépoli
(Espafa y Portugal) y la periferia (América Latina
y el Caribe). Pero no acaba alli, sino que se trans-
figura a lo largo de nuestra historia republicana

y sus procesos de integracion social y cultural.
(Hopenhayn, 2000: 5)

La dicotomia entre conocimiento y saber,* tan cara al
pensamiento moderno, ha oscurecido la posibilidad de
reconocer que las comunidades son productoras de
conocimiento, tradicionalizandolas y reduciéndolas sdlo
al folklore, deslegitimando el acumulado histdrico que

4 El mundo occidental establecié el binarismo entre conoci-
miento y saber, adjudicdndole al primero el status de cientificidad, y
al segundo la produccién de las comunidades consideradas barbaras
o no civilizadas. Al respecto, Edgardo Lander plantea que “a lo largo
y ancho de la historia del sistema-mundo colonial/moderno se han
establecido o enfatizado diferentes criterios para sustentar la dife-
rencia jerarquica entre el conocimiento valido de unos y el no conaoci-
miento e ilusién de los otros. Para ello ha sido necesaria la definicién
de un Unico locus de enunciacidn (el de los colonizadores europeos)
como la fuente del conocimiento legitimo” (2002: 74).

Para Ana Amelia Caicedo, una educadora afro del valle del
Patia, al sur del Departamento del Cauca, existe una desigualdad en
la produccién de conocimiento, que hace que se nombren de manera
diferenciada, y que contribuyen a la construccién de jerarquias que
subalternan unos “saberes” y exaltan unos “conocimientos”. Para
esta lider comunitaria, “El saber estd, pongamos, en una pirdmide,
estd acd el pueblo y acé estd la parte cientifica, yo tengo que escalar
todo esto para llegar a lo cientifico, entonces ellos han establecido
una especie de categorfa entre el saber y el conocimiento cientifico”
(Alban, 2006: 14).
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ellas poseen y que les ha permitido re-existir® y mante-
nerse a través de los tiempos hasta este presente,
signado por procesos de globalizacién. Esto ha ocurrido
en especial respecto a los grupos indigenas y afros,
pero también a mestizos paobres, portadores de esos
saberes.® La visibilizacidn negativa’ de estas otras
maneras de concebir el mundo —no occidentalmente—
puede ser considerada la forma en que se ha cons-
truido la hegemonia de un tipo de conocimiento a partir
de estas ldgicas diferenciadas.

Segun Walter Mignolo (2000), en concordancia con
Anibal Quijano, es desde la “colonialidad del poder” que
pueden comprenderse estos fendmenaos histdricos, y
argumenta gue “uno de los rasgos fundamentales de

la nocidn de colonialidad del poder es que nos permite
salir de la categoria histdrica de ‘periodo colonial’
mediante la cual todavia se piensa, cronoldgicamente,
la historia de América Latina” (2000: 19), lo que explica
de igual manera la “diferencia colonial” como las diver-
sas rutas de construccion de poder y de saber. El autor
afirma que “la diferencia colonial permite entender la
densidad diacrdnica y la constante re-articulacién de
la diferencia colonial aun hoy, en un mundo regido por
la informacidn y la comunicacidn y por un colonialismo

5 Es importante considerar que tanto los pueblos indigenas
como los pueblos africanos esclavizados no sdlo resistieron al poder
dominante, sino que, por el contrario, desarrollaron formas altamente
creativas para continuar inventandose la existencia, incluso por fuera
de los marcos legales, pero también jugando con el sistema estableci-
do. Tanto en el pasado como en el presente estos pueblos y comunida-
des mantienen y desarrollan esas formas de produccion de existencia
cotidianamente. A este acto lo he denominado re-existencia.

6 Vale la pena considerar si esta discusion se puede ampliar a
los llamados grupos minoritarios como los gay, lesbianas, transexua-
les, mujeres, discapacitados, aunque la experiencia de subalternacién
de estos grupos no ha sido necesariamente colonial.

7 La utilizacidn del concepto de invisibilizacidn, tan empleado
para hacer referencia a las comunidades afrodescendientes, reproduce
la pretension eurocéntrica de impedir la emergencia de los procesos
de los y las afros en la historia de nuestros paises. Considero que
histéricamente ha existido una visibilizacién negativa, puesto que,
desde la esclavizacidon hasta nuestros dfas, los pueblos afro han sido
estigmatizados, son estereotipados y negados, tanto en su produccién
cultural como en su produccién econdmica. Sin embargo, muchas son
las referencias gue se encuentran en los documentos de la colonia en
las que los negros aparecen, son vistos, tienen presencia (como en la
actualidad), aungue en su momento hayan sido considerados como
piezas. Considero oportuno resaltar la presencia de los pueblos negros,
pues creo que reconocer la invisibilizacidn, es hacerle el juego al discur-
so colonial-eurocéntrico, que intenta borrar a toda costa la presencia
sociocultural, econémica y politica de lo afro. Los pueblos afro no han
sido invisibilizados, han sido silenciados. Al respecto, me parece mucho
mas potente, por ejemplo, la categoria de “experiencias silenciadas”
que plantea el historiador afrocolombiano Santiago Arboleda (s.f.: 4).
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global que no se ubica en ningun Estado-Nacidn en
particular” (Mignolo, 2000: 20).

Esta colonialidad, que se disemina por diversos aspec-
tos de la vida cotidiana de los sujetos subalternados,
puede rastrearse en los ejercicios de poder que los
hacendados utilizaron con la alimentacién para someter
a los y las esclavizadas negros y negras. La negacién
de los alimentos fue uno de los tantos castigos que
emplearon para escarmentar ante los intentos de fuga,
la desobediencia o los levantamientos. De esta forma,
el sujeto colonizado (indfgena y afro) fue sometido a
regimenes alimentarios que se constituyeron en formas
de control de su subjetividad.

A través de la comida se configurd la “colonialidad

de ser"® (Maldonado Torres, 2006), haciendo que su
cuerpo asimilara los alimentos que el hacendado consi-
deraba pertinentes para su desempeno como pieza
productora de rentabilidad econdmica, reduciéndolos a
una dieta basica de sal, maiz, carne y platano. A pesar
de estas condiciones, los esclavizados y las esclavi-
zadas fueron creando su propio sistema alimentario a
partir del acumulado de conocimientos que trajeron a
estas nuevas tierras, y por aquellos que fueron configu-
rando en el nuevo espacio de re-existencia, marcando
de esta forma su diferencia colonial.

Con la diferencia colonial se puede comprender cémo ha
existido una reparticidn tanto geografica como politica
de los saberes en el orden mundial, a la que se deno-
mina “geopolitica del conocimienta” (Mignolo, citado en
Walsh, 2002: 18),° desde la cual se enuncian y validan los
mismos, pero desde donde también se construyen epis-
temologias dominantes, que desconocen y descalifican

8 Nelson Maldonado Torres precisa esta colonialidad como
aquella que “se refiere al proceso en el que el sentido comin y la
tradicidn estdn marcados por las dindmicas del poder que son prefe-
rentes en caracter: discriminan a la gente y se dirigen a las comuni-
dades” (2006: 106), a la vez que esta colanialidad “sugiere que el Ser
milita contra la existencia misma de uno” (2006: 104).

9 Mignolo entiende que “la ‘historia’ del conocimiento esta
marcada geo-histéricamente y ademas tiene un valor y un ‘lugar de
origen’. El conocimiento no es abstracto y des-localizado”. Agrega que
“América Latina’ es una consecuencia y un producto, de la geopoliti-
ca del conocimiento, esto es, del conocimiento fabricado e impuesto
por la ‘modernidad’, en su autodefinicién como modernidad. En este
sentido, ‘América Latina’ se fue fabricando como algo desplazado de
la modernidad” (Mignolo, citado en Walsh, 2002: 18). Catherine Walsh,
por su parte, afirma que “por ubicacién geopolitica entiendo no solo el
espacio fisico, el lugar en el mapa, sino también los espacios histcricos,
sociales, culturales, discursivos e imaginados” (Walsh 2002: 175).

|dgicas otras.!? Estas diferencias vienen marcadas por
matrices coloniales (Noboa, 2005)" que, en su larga
duraciadn, reproducen estructuras hegemadnicas de domi-
nacién y sometimiento respecto al poder y al saber.

En consecuencia, se puede asumir de igual forma que ha
existido una geopolitica alimentaria o gastronémica, en
la cual unos saberes se superponen a otros, de acuerdo
al lugar que ocupan en el orden geografico del poder. La
expansion del imperio espanol a América se dio también
por la introduccidn de ganado y productos como la caha
de azlcar, que eran basicos en el sistema alimentario de
los conquistadores. Esto no significa que los productos
del Nuevo Mundo no afectaran los paladares y los gustos,
mostrando con esto que la colonialidad no se produjo
de manera monalitica, sino que también encontraron su
legitimidad en las cortes del Viejo Mundo.

Segun Felipe Fernandez-Armesto, en la cocina imperial
existen tres categorias:

Las altas cocinas de los puntos neuralgicos del
imperio, que arrastran ingredientes, estilos y
platos de todas las regiones conquistadas hasta
un menu central, la cocina colonial, que yuxtapone
la comida de los colonos de la elite procedentes
de la “madre patria” con los estilos “subalternos”
de sus cocineros y concubinas locales, y el efecto
contra colonial, que introduce a los pueblos impe-
riales a la comida de sus razas sometidas y anti-
guas victimas cuando éstas comienzan a migrar
hacia el centro. (Fernandez-Armesto, 2004: 216)

10 El pensador marroqui Abdelkebir Khatibi (2001) precisa el
pensamiento otro como “el de no retorno a la inercia de los funda-
mentos de nuestro ser”, y que se constituye en un “didlogo con las
transformaciones planetarias”. De esta forma lo otro no es un agrega-
do al proyecto hegemdnico, sino una interpelacién o disrupcidn desde
locus de enunciacion diferentes al proyecto hegemdnico. Lo otro en
este caso no es un proyecto alternativo, sino una alternativa frente a
la modernidad.

11 Sigo los planteamientos del intelectual ecuatoriano Patricio
Noboa Vifan, al considerar que “la Matriz Colonial permite ver la orga-
nizacion y articulacién de esta forma actual de dominacién que tiene
una trayectoria tedrica e historica, es percibida como un conjunto
estructural de dominacién, como una estructura de autoridad colec-
tiva y de dominacién politica, se establece como un patrén de poder
con caracter y vocacion global y como resultado de la articulacion

de algunos elementos: la colonialidad del poder, el capitalismo, el
Estado-Nacién y el euracentrismo (entendido como colonialidad del
saber)” (2005: 77). Ademads, agrega que esta matriz colonial es “un
sistema ordenador y acumulativo de la accién colonial-imperial, actda
como un patrén social subyacente y permanente que constrife conti-
nuamente nuestras acciones de la vida cotidiana y esta directamente
relacionada con las estructuras de poder” (Noboa, 2005: 92).
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Evidentemente, hay una localizacidn geografica que
ubica a determinados grupos en lugares especificos
de manera poco casual, que construye relaciones de
poder que dan como resultado marginacidn, exclusién
social y negacion de las particularidades de amplios
sectores poblacionales en lo que se refiere a la lengua,
las formas organizativas, la tenencia de la tierra, las
legislaciones propias, las cosmogonias y los sistemas
productivos, categorizandolos como minorias, dejando-
los por fuera de la historia, o reduciéndolos al pasado.
Sin embargo, éstos a su vez encuentran respuestas

en contravia del poder, que les permiten el desarrollo
de conocimientos que se han mantenido a fuerza de
ubicarse en los margenes o fronteras de esa geopoli-
tica, como en el caso de la gastronomia.

Estas gastronomias desvalorizadas mantienen muchas
de sus practicas y recetas de origen, pero también
incorporan los nuevos productos aportados por el colo-
nizadar, lo cual produce una mixtura que torna comple-
jos los sabores y los olores, y hace que necesariamente
se refinen los paladares. En este sentido, “Las cocinas
fronterizas surgen no solo a causa de intercambios de
emigrantes entre el centro y la periferia, sino también
por la forma en que los imperios desplazan a las pobla-
ciones para cubrir las necesidades de la palitica y la
economia imperiales” (Fernandez-Armesto, 2004: 221).

La permanencia y pervivencia de esos conocimientos
ha permitido que

Las comidas de los esclavos del continente ameri-
cano [tengan] un caracter similar. Algunos de

los ingredientes caracteristicos hicieron el viaje
transatlantico junto a los esclavos, y en las muchas
colonias donde se les dieron terrenos para que
cultivaran sus propios alimentos, y donde tenian sus
propios hogares con cocinas individuales, cultivaron
los productos de sus lugares de origen. Se trajeron
de Africa los productos basicos del menu de los
negros: hames, quimbombd, llantenes, sandias, que
se convirtieron en simbolos de la negritud en la
tradicion satfrica. (Fernandez-Armesto, 2004: 221)

La produccidn de conocimientos tiene diversos esce-
narios, y uno de ellos —muy poco estudiado en nuestro
medio, silenciado rotundamente— es el de la gastro-
nomia, como marcador de la diferencia cultural, y en

el cual se ha ejercido una colonialidad de los sabores y
los paladares. Los sujetos afros o negros, subalterna-
dos desde la colonia, fueron desarrollando practicas y
estrategias culinarias en las condiciones particulares
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de sus existencias, en procesos en los cuales fueron
re-existiendo, es decir, fueron re-elaborando la exis-
tencia, y en este proceso la preparacion de alimentos
se convirtid en un acto de interpelacion a las formas de
poder de los sefores hacendados.

El proyecto colonizador, ademas de sus pretensiones
religiosas y politico-administrativas, también tuvo carac-
teristicas gastrondmicas, en cuanto el colonizador trajo
su impronta alimentaria, e intentd por todos los medios
reproducirla en las condiciones que el medio se lo permi-
tid. A su vez, intentd imponer sus gustos y preparaciones
por encima de las recetas que en el Nuevo Mundo exis-
tian, y aquellas que los africanos esclavizados trajeron
consigo desde sus lugares de origen y fueron incorpora-
das de una u otra forma como practicas de re-existencia.

El caso de Sebastian de Belalcazar es ilustrativo, pues
“Con un verdadero plan de colonizacién se proyecto
ademas de ganado vacuno, caballar, porcino y aves de
corral para criar en las estancias que habian empezado
a establecer previamente, trajo también otros animales
para implantar en estos suelos y algunas herramientas
para las labores agricolas y mineras, si bien estas eran
escasas y rudimentarias” (Diaz, 1996: 78).

La importancia de abordar el estudio de estas gastro-
nomias esta mediada por la necesidad de visibilizar de
manera positiva procesos sociales, territariales, histo-
ricos y socioculturales que requieren —desde miradas
interdisciplinarias— ser tratadas en su complejidad y
ubicar los saberes/sabores como sistemas de creacidn
de re-existencia y de decolonizacion.
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