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> Introduccién: Comer y consumir

En sus reflexiones sobre el consumo, Zygmunt Bauman (2011) sostiene que, en su forma arquetipica, el
consumo es una condicion de la vida misma que, independientemente de los tiempos, compartimos con
nuestros congéneres y con todas las formas de vida. Ciertamente, todos los seres vivientes consumimos.
Oxigeno y nutrientes varios, posibilitan nuestra subsistencia y, de algin modo, nos configuran. Sin
embargo, para los seres humanos muy raramente o solo, en situaciones de extrema necesidad, el insumo
de nutrientes en el “comer”, es una actividad meramente instrumental. Es verdad, que como afirma
Marvin Harris (1991): “Nuestra preferencia innata mas acusada se decanta por la variedad y contra la
concentracion en ningln dnico alimento de origen animal o vegetal, comida tras comida, todos los dias.
Somos, repitdmoslo, omnivoros.” (p.83).

A pesar de esta condicion (casi) omnivora de nuestro género y especie, la alimentacién humana supone un
consumo selectivo. Las exploraciones etnograficas nos han ensefiado que no “cualquier” alimento
disponible es considerado digerible. Aln cuando Harris (1991) sostiene que las elecciones alimenticias y
culinarias son ante todo, soluciones a la provision de nutrientes en condiciones naturales y culturales
diversas y que su variedad responde a motivaciones tanto nutricias como ecoldgicas 0 econémicas (p.85),
nosotros, - evocando a José Carlos Rodrigues (1883) en su libro Tabu do corpo-, consideramos que la
pluralidad de tradiciones alimentarias, es producto de las convenciones sociales y culturales que definen:

qué es comestible y qué no, y en todo caso, como, cuando y por quiénes.
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Mas bien cocidos (o preparados) que crudos -afirmariamos en principio siguiendo a Claude Levi Strauss-
los alimentos no son asequibles a todos en todo momento. Insertos en sistemas de orden y clasificaciones,
son al mismo tiempo vehiculos de significado para la aprehension del mundo y para la comunicacion
entre los hombres, las mujeres y la naturaleza.

A lo largo de los tiempos y de las extensiones geograficas, los pueblos y las culturas les adjudican
significados diversos. Formulan normas para su consumo; reglas que configuran la condicidn social,
¢étnica y hasta su “humanidad” misma. La alimentacion humana es una via privilegiada para nuestra
socializacion y al mismo tiempo, un instrumento de comunicacion. Es una actividad expresiva. Condicién
ésta, imposible de soslayar en un mundo que, como el nuestro, subraya el papel del consumo en la vida
social, en los estilos y los patrones relacionales que la atraviesan. Pero, al mismo tiempo, es insoslayable,

la dimension econémica que encarna. Como nos recuerda Marvin Harris (1991):

A través de la historia y de la prehistoria, la comida se ha podido intercambiar siempre por otros bienes y servicios. El
agua potable podia empezar a escasear solo en algunos habitats aridos; la comida, en cualquiera. La comida ha reque-
rido siempre un esfuerzo productivo. Nunca nadie ha confundido jamas la comida con un bien gratuito.” (p.74)

Por deriva, arriesgamos que la comida anuda la vida en sus multiples sentidos: de zoé y de bios, de
transcurrir organico y de experiencia histérica. Posibilita la subsistencia de los individuos, pero al mismo
tiempo, por sus cualidades simbolicas expresa su diversidad y su diferencia. Finalmente, como todo

bien que tiene un coste, reproduce distinciones y evidencia desigualdades.

> Lainvitacion participante

Es en concordancia con estas variables de caracter sociocultural antropol6gico y haciendo propia la
afirmacion de Clifford Geertz (1983) acerca de la capacidad del arte para hacer que las ideas sean
visibles, audibles o tangibles, es que abordo mi aporte al “ment” de este “Convite Artistico” que propone
a la comida como elemento del hilo narrativo. La particularidad de esta, mi contribucion, es la
“deconstruccion” de una acotada serie de obras graficas - Festines eran los de antes, Menu criollo y
Postre imperial -gestadas por quien suscribe en los tiempos de la crisis econdmica y politica que afect6 la
Argentina en el afio 2001.

Deconstruccion, que emprendo aqui, no en el sentido complejo que le asigna la filosofia derridiana sino
mas bien, como una re-construccién del proceso creativo y el sefialamiento de algunas ideas que tejieron

el mismo y contribuyeron a la configuracién de las obras.

> Festines. Festines eran los de antes, Menu criollo y Postre imperial



Son estas obras graficas en las que, sobre fondos con textos impresos, se observan imagenes de batracios
e insectos. Realizadas mediante distintos procedimientos y técnicas de grabado, integran una serie que
recurre a la comida, lo digerible y lo indigerible, como elemento expresivo de significados para desplegar
una particular argumentacion en torno al contexto critico de las condiciones histéricas que estallaron a
fines del afio 2001.

Ingredientes y Preparacion:

Un desciframiento de estos trabajos graficos requiere revelar algunas cuestiones en torno a las areas que
exploro en mi trabajo: a la investigacion teodrica y conceptual con la que dialogo, a la indagacion de
problematicas situadas con las que disefio la argumentacion concreta y la experimentacion procedimental
y visual.

Ya entonces, mi trabajo grafico exploraba, varias dimensiones. Por una parte, como una suerte de
estructura o gramatica (impulsada por una reflexion aulica del antrop6logo Edgardo Cordeu en torno a la
autoridad de formas discursivas derivadas ya del mythos ya del logos), procuraba expresar en las obras, la
complejidad de los discursos, yuxtaponiendo en las composiciones imagenes y textos. Las primeras
remitian a figuras de animales. Por esos afios, sapos y ranas por sobre todos poblaban mis grabados. Pero
ya fueran batracios, insectos u otros organismos, al igual que en los relatos miticos, en cuentos o en
fabulas, operaban como metaforas que prestaban sus cualidades y su caracter para evocar la experiencia
del mundo, de la historia o la vida humana.

En cuanto a los textos escritos y los documentos fotograficos, aludian a la l6gica de la razén y aspiraban
introducir en el discurso visual un equivoco sentido de lo “veraz”. La autoridad de la escritura y sus
instrumentos se extendia asi sobre las experiencias ficcionadas para recordarnos que evocaban
padecimientos y logros de los sujetos o los colectivos.

Ahora bien, mientras que el collage a modo de montaje junto a variadas técnicas del grabado me servia
para la construccion de las iméagenes, siendo al mismo tiempo vehiculo de sentido, la transferencia en
aguafuerte de los textos impresos y las fotografias operaban como un guifio de “realidad/verdadero”. Los
dibujos forjados con la paciencia del buril modelaban una expresién sensible acorde en el relato ficcional
con el caracter de sus protagonistas.

Aqui entonces, en un segundo plano -el argumental- mi proyecto abordaba en distintos momentos
cuestiones y preocupaciones especificas.

Transcurria el afio 2001. La profundizacion de las dificultades econdmicas y su desenlace en la crisis
politica de ese diciembre, contagiaron a la sociedad de angustia, aprension, recelo, profunda pesadumbre
y disgusto. Estado de sitio. Era mas que “un mal trago”. Otra vez “... habia que tragarse sapos. Ese

parecia ser “nuestro menu’:



Mi intencion era hacer de la comida el vehiculo para expresar en esas imagenes la repulsion y desagrado
de unas condiciones materiales y sociopoliticas que parecian endémicas, como parte de una tradicion, que
ya desnuda o enmascarada - recetas sofisticadas mediante- replicaba circunstancias criticas.
Consecuentemente obras como Men criollo o Postre imperial pretendian, desde mi lugar de productora,
dar cuenta de ese sentido y al mismo tiempo, abrir el juego a renovadas y multiples interpretaciones que
tuve mas tarde oportunidad de conocer.

Menu criollo. Obra en cuya ficha técnica figuraba la referencia: “Grabado: aguafuerte, buril, collage”. A
la sazon, imagen de un guiso compuesto de batracios, cuyo disefio trazado por el fino buril mostraba
“nadando en un plano circular, sobreimpreso a su vez sobre el texto en aguafuerte de las magistrales
recetas. Asi al desnudo o, camuflados como “ranas a la milanesa o a la provenzal” que la autoridad
providencial de la maestra de la cocina criolla, Dofia Petrona, nos facilitaria, para hacer un poco méas
digerible “el mal trago” que las circunstancias sociopoliticas nos imponian. Una escena que remitia y
evocaba otras desafortunadas experiencias sociales padecidas.

Finalmente: el Postre Imperial. Formalmente inspirada en las iméagenes de color saturadamente rosado de
las ilustraciones del Libro de Dofia Petrona remitia al Postre Imperial ruso pero conformado por una
piramide de sapos rosados. Grabado en aguafuerte impreso sobre una blonda, que figuraba — a modo de
sol - el centro de una superficie que mostraba textos impresos en tonos celestes. En conjunto configuraban
una suerte de bandera.

Esta obra y otras semejantes, que incluian en aguafuerte tanto textos extraidos del mencionado recetario
como reproducciones de documentos historicos procedentes del Archivo General de la Nacidn, referidos a
los reclamos a Rivadavia por parte de la banca Baring Brothers, multiplicaban las asociaciones y
pretendian ampliar las evocaciones de causas y la reflexion sobre las consecuencias y efectos.

El proceso de creacidn, por su parte, conjugaba una reformulacion del sentido de las figuras — de
comensales a comida- y asignaba a los alimentos un lugar protagénico como elemento narrativo. Ese
protagonismo despertd interrogantes y reflexiones que la literatura etnoldgica académica habian sembrado
en mi y derivaron en una indagacion bibliogréfica sobre la comida en general y sobre la gastronomia
argentina en particular desde una perspectiva sociocultural. Si mi formacién de antropdloga me llevo a
revisar los planteos de Levi Strauss sobre Lo crudo y lo cocido (1966) o sobre El origen de las maneras
de la mesa (1968); las hipdtesis de Mary Douglas (1973) relativas a las prohibiciones alimenticias o
acerca de las preferencias y selecciones segin Rodrigues (1983), los pensamientos de otros autores como
Ducro (1998), Marcelo Alvarez y Luisa Pinoti (2000) y otros, enriquecieron la mirada histérica y
antropoldgica, orientdndola hacia cuestiones identitarias y finalmente, hacia el papel del consumo

selectivo y de las practicas alimenticias y su edificacion.



La seleccién de la figura de Dofia Petrona como referente metonimico de la argentinidad y el objetivo de
adquirir en forma de préstamo su libro -El libro de Dofia Petrona- en tanto icono de la tradicion culinaria
nacional, me implicé en un verdadero trabajo de campo.

Tras la explicitacién de mi proyecto y la mencion del libro en el trascurso de la basqueda de un ejemplar,
daba lugar de modo espontaneo a relatos ya vinculados a la adquisicion del ejemplar por parte de mi
interlocutor de turno, ya a extrafios recorridos y usos oportunos. Estos relatos daban cuenta de retazos de
sus historias de vida, pero también del modo en que el texto y su contenido operaban en las relaciones
sociales y mediaban en situaciones concretas. Asi historias de legado, herencia, obsequio preciado,
premio, instrumento de trabajo o artilugio nutrian mi repertorio y se integraban a la obra como un todo.
La informacion adquirida tanto a partir de la indagacion bibliografica, textual como procedente de la
historia oral podria agruparse en relacién a dos items. Por un lado, en torno a la figura de Petrona Carrizo
de Gandulfo, su historia personal, su trayectoria que incluia anécdotas diversas. Y, por otra parte, una
serie de relatos provistos por mis interlocutores, relativos tanto, a su relacion mediatica con la figura de la
gastronoma, al recetario de su autoria. su adquisicion, los usos diversos, historias relativas a los usos del
texto mismo, de las preparaciones y circunstancias memorables que envolvieron su préactica.

Si, la antropologia nos ensefia acerca de las asociaciones entre las tradiciones culinarias y las identidades
colectivas, Petrona Carrizo de Gandulfo, como anticipe puede considerarse una figura emblematica de la
cocina nacional y aunque tuvo tempranas precursoras en la recoleccion y difusion de conocimientos
culinarios como Juana Manuela Gorriti, quien a fines del siglo XIX recopila en su Cocina ecléctica
numerosas recetas que le comparten mujeres (y un hombre) desde distintas regiones del sur del
continente. A Gorriti, le sucedieron otras compiladoras, como Susana Torres CasteX, autora de La
perfecta cocinera argentina, Cullen de Aldao con su compilado de La cocinera criolla e incluso alguna
procedente de alguna congregacion, que nutrieron la escritura sobre gastronomia en la Argentina y
contribuyeron a configurar una tradicién culinaria oficial. Sin embargo, es Petrona Carrizo de Gandulfo -
Doria Petrona-, quien puede ser considerada la referente por excelencia de la cocina nacional. Es ella
quien evoca las identificaciones con la practica culinaria, mas alla del origen de las recetas, incluso a
veces a pesar mismo de su variopinta tradicion. Es ella a quien se invoca en primera instancia como
difusora y maestra.

Desde sus tempranos vinculos con la publicidad, emprende un verdadero proyecto didactico que
incorpora ingredientes, multiplica procedimientos, promueve productos, y herramientas instrumentales
novedosas como la cocina a gas. Ciertamente, como promotora de nuevas tecnologias culinarias también
entabla un vinculo con el consumo mismo. lo promueve, alienta, condiciona, orienta, dirige sin por ello
dejarnos de seducir por sus argumentos o la ilusion de sus promesas. Mas tarde sus apariciones televisivas

la entronizaran en ese lugar referencial.



Bibliografia
Alvarez, M.y Pinotti, L (2000). A la mesa: Ritos y retos de la alimentacién argentina. Buenos Aires: Grijalbo.
Bauman, Z. (2011). Vida de Consumo. Buenos Aires: F.C.E.

Ducrot, V. (1998). Los sabores de la patria. Buenos Aires: Norma ed.

Harris, M. (1991). Nuestra especie. Madrid: Alianza Ed.

Levi Straus, C. (1968). Lo crudoy lo cocido. México: FCE.

(1970). Sobre el origen de las maneras de la mesa. México: FCE.

Douglas, M. (1973). Pureza y peligro. Un andlisis de los conceptos de contaminacion y tabd. Madrid: S. XXI
Pite. R. (2012), “Raza y etnicidad en la cocina argentina: una historia de la cocina criolla y de dofia petrona”. en
Apuntes CECYP p 22-33 https://publicaciones.sociales.uba.ar/index.php/apuntescecyp/article/view/4126/3369
Rodrigues. J. C. (1983). Tabu do corpo. Rio de Janeiro: Achiame Ed.

» Lacomidaen el ciney en las series

Monica Gruber

En Lo crudo y lo cocido el antrop6logo francés Lévi-Strauss reflexiona acerca de los modos de comer y
cocinar, asi como sus implicancias en el pensamiento y los mitos. ;Qué comemos? ;Cémo comemos?
¢Qué funcién cumplen los alimentos en nuestras vidas? ;Como los cocinamos?

A tal efecto, Claude Fischer afirma:

Comer: nada mas vital, nada més intimo. «intimo» es precisamente el adjetivo que se impone: en latin,
intimus es el superlativo de interior. Incorporando los alimentos, hacemos que accedan al colmo de la
interioridad. Es justamente lo que entiende la sabiduria de los pueblos cuando afirma que «somos lo que
comemos»; por lo menos, lo que comemos se convierte en nosotros mismos. (1995: 11)

En tal sentido, Gabriela Benavides de Rivero sefiala que:
La cultura nos aleja de la animalidad. Seguimos a Igor Garine cuando sefiala que mientras que en los animales
alimentarse corresponde a la satisfaccion instintiva de una necesidad fisiologica como lo es el hambre, en el ser
humano esta dotado de cultura, la misma es compartida a determinado contexto social en particular con los demas
miembros del grupo al que pertenece, en donde la alimentacion es fruto de los aspectos materiales e inmateriales de la
cultura a la cual pertenece. (2002: 14)
El siglo XX molded su imaginario a partir del cinematdgrafo. Si los primeros pasos se hicieron
timidamente tomando como referencia el teatro y la plastica, no menos cierto es que pronto abrevaria
también en el campo literario. La creciente demanda de films llev6 a buscar fuentes diversas. Al principio
documentando la vida cotidiana, luego hubo que ir mas alla. Es indudable que en ese recorrido quedasen
plasmados en la pantalla nuestros habitos y costumbres. Tal es asi que la alimentacién, como parte de

nuestra cultura ha ocupado un lugar importante en muchas obras del Séptimo Arte. De este modo, algunas
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de ellas merecen un lugar destacado en nuestros recuerdos. Es por ello que nos permitimos aventurar
diversos usos o representaciones de la comida en el cine de acuerdo con el sentido que se ha deseado

crear en la mente de los espectadores.

> Representaciones de la comida en el cine

a- La comida y la supervivencia

Seria Chaplin unos de los primeros directores en buscar ribetes comicos detras de la alimentacion. En una
escena memorable de La quimera del oro (The Gold Rush, 1925), el director inglés hara de la metéafora su
modo de expresion. Desesperado por la falta de alimentos Charlot comparte con su compafiero de
aislamiento una bota que ha hervido en una olla. La sirve primorosamente y la salsea con liquido como si
de una exquisita carne se tratase: el cuero para su compafiero, la suela y los clavos para si. Los cordones
seran enrollados por su tenedor como los més deliciosos spaghettis de un eximio cocinero, y hasta los
clavos seran utilizados como escarbadientes por el gracioso y famélico protagonista. En otro momento,
presa del hambre extremo, su compafiero tendra una alucinacion al ver a Charlot convertido en un pollo
gigante, lo cierto es que aqui la imaginacion le juega una mala pasada. Como podemos comprobar, aqui la

comida se halla en relacion directa pues con la supervivencia.

b- Comida y ceremonias sociales:

Sefiala Benavides de Rivero que: “[...] el consumo de alimentos es un hecho cultural o social donde es
posible reconocer actitudes y comportamientos de distintos grupos, asi como representaciones mentales y
culturales frente a la comida.” Como hecho social y cultural, la comida ha comportado y comporta cierto
nivel de ritualidad. Ello ha quedado perfectamente plasmado a lo largo del film danés La fiesta de Babette
(Babettes gaestebud, 1987), de Gabriel Axel. Los manjares desfilan ante nuestros ojos siendo verdaderos
protagonistas en las habiles manos de su creadora. Magnificamente representados creemos pues que lo

sensorial no deja de sorprender al sibarita que todos llevamos dentro.

c- La comida y los vinculos familiares

De todas las ceremonias sociales indudablemente las comidas han operado y operan como sitio de
encuentros sociales: familiares, de amigos, etc. Al respecto las pinceladas que nos brinda Ang Lee en
Comer, beber y amar (1994). La tradicion familiar, casi ritual, une a la familia cada domingo en el cual la
preparacién de los alimentos y la reunién para su consumo son las vedettes del encuentro. El padre de la
familia, Chu, un cocinero retirado, se convierte en un demiurgo capaz de enlazar afectos y comida

convirtiendo cada ocasién en un hecho inolvidable.



d- La comida y los “negocios”

Quizas sea en los films sobre la mafia en los que veamos con mayor claridad la relacién entre la comida y
los “negocios sucios”. Los restaurantes sirven como telon de fondo de muchos acuerdos comerciales que
escapan los limites de la ley. El caso de la saga El padrino se torna paradigmatico en tal sentido. En El
padrino Il muchas de las transacciones se realizan en el marco de encuentros culinarios. Cabe recordar
que, en El padrino Il la comida hasta llega a adquirir ribetes eréticos en el marco del amasado de fioquis,

cuando se produce el encuentro entre Mary y Vincent Corleone.

e- La comiday el amor
La comida y la competitividad van de la mano en Sin reservas (No reservations, 2007), de Scott Hicks.
Un duelo entre dos chefs: Kate Armstrong y Nick Palmer que, a la luz de la rivalidad en la elaboracién de

platos, terminaran no solo unidos por la pasién culinaria sino también por el amor.

f- Comida y amistad

Nos referiremos en este caso al cine de animacion, serd Ratatouille (2007), de Brad Bird. El film
realizado en computadora y producido por la empres Pixar Animation Studios, nos cuenta la historia de
Remy, una rata que anhela ser chef. Gracias a su desarrollado sentido del olfato y del gusto, trabara
amistad con Linguini. Este serd la cara visible del restaurante parisino que se convertira en exitoso gracias

a la sapiencia del pequefio pero eximio chef.

La comida revulsiva

Nos permitimos citar esta Gltima categoria que acufiamos por separado, dado los ribetes atavicos que
encarna, ya que el canibalismo constituye un tabu para nuestra cultura occidental.

Tal como sefiala Thomas Bardfiel (2000) el canibalismo como préctica asociada al otro quedo
rapidamente circunscripta al &ambito literario, ubicandolo geograficamente entre las tribus no occidentales.

Su funcioén se concibe de este modo como alimento o practicas rituales. (p. 137) Sin embargo:

En ocasiones, las gentes de una sociedad determinada recurren a estos extremos por razones de supervivencia, como
expresion de un comportamiento desviado o por obtener un presunto beneficio medicinal. (Gordon Grube, 1988). Sin
embargo, estos raros casos son condenados por la sociedad en general mas que condenados, de modo que es crasamente
erréneo sugerir que una sociedad dada es o ha sido «canibal» en el sentido amplio de la palabra. (2000: 137-138)

Tomates verdes fritos (1991), de Jon Avnet nos narra la historia de dos amigas durante la época de la
Gran Depresion estadounidense. Con una mirada incisiva no solo el feminismo y la violencia de género se
haran presentes sino también el asesinato. Pero, como sin cuerpo no hay delito que pueda ser probado, el

componente principal de un guiso lo constituiran las pruebas anteriormente mencionadas. Sin embargo,



creemos que el tratamiento en el film no da lugar a los golpes bajos por lo cual el canibalismo queda
“justificado” en la diégesis, sin horrorizarnos.

Otro caso emblematico lo constituye El cocinero, el ladrén, su mujer y su amante (1989), de Peter
Greenaway. Un delincuente duefio de un restaurante descubré la infidelidad de su esposa con un cliente
del local. Ante ello, el hombre no dudaré en asesinar al amante, sera su esposa quien lleve adelante una
horrenda venganza en complicidad con el chef del local y el personal del mismo: darle a comer al asesino
su propia victima. Consideramos que, ante las constantes humillaciones que sufrié la mujer y de las cuales
Greenaway cuidd que el espectador fuese testigo, la escena de canibalismo final queda encuadrada en
términos que podrian definirla como de “justicia poética”.

En los ultimos afios no solo hemos asistido a la hipertrofia de las pantallas tal como sefialan Lipovetsky y
Serray al describir los cambios de los ultimos tiempos, sino que las plataformas streaming, a las que se
han sumado este altimo tiempo las empresas telefénicas como competidoras. Bastenos recordar que la
empresa Disney ha comprado a Fox y Marvel para ampliar su oferta de programacion y salir el proximo
afio a competir con contenidos streaming.

La proliferacion de series ha crecido exponencialmente, de este modo, afirmamaos sin temor a
equivocarnos que las series son a los espectadores actuales lo que otrora fuese el Cine de Hollywood para
sus audiencias. Es en tal sentido que, productores, directores y actores de cine, se ven cada vez mas
tentados de trabajar en productos seriales.

El caso de la serie Hannibal (2013-2015), de Brian Fuller es sintomética al respecto, protagonizada por el
actor de cine danés Mads Mikkelsen. Siguiendo la senda abierta por la saga El silencio de los inocentes, la
serie ahonda en la vida del Dr. Hannibal Lecter, canibal y eximio sibarita. La serie, hace hincapié en sus
habilidades para la cocina por lo cual el momento de elaboracion de platos y las comidas con invitados
ocupan un lugar privilegiado. Consideramos que los planos detalles de alimentos, su preparacion y
coccidn constituyen la quinta esencia de la diégesis, ya que desde el plano visual y auditivo se capta por

completo la atencién del espectador que queda atrapado entre la pericia del chef y lo siniestro.

> A modo de cierre

Lo que hemos eshozado rapidamente en este trabajo constituye parte de un trabajo mayor que se
encuentra en elaboracién, es por ello que hemos tratado de sintetizar algunos de los textos audiovisuales
gue se abordaran en profundidad a tal efecto.

Es por ello que, si tal como afirma Benavides Rivero: “Se trata de establecer que el consumo de alimentos

es un hecho cultural o social donde es posible reconocer actitudes y comportamientos de distintos grupos,



asi como representaciones mentales y culturales frente a la comida”, creemos que el cine y la television se
constituyen como medios privilegiados para estudiar habitos y costumbres al respecto. Nuestro trabajo se

orienta en esta direccion. jBon appetit!
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