CULTURA & INAH

La humanidad, entre la resistencia a la tradicion e innovacién de
la comida

e E| catedratico de la Universidad de Barcelona, Jesus Contreras
Hernandez dicté la conferencia Nuevos retos para pensar las
multidisciplinares relaciones entre alimentacion y cultura

e Con esta ponencia virtual cerré el IX Encuentro y Seminario Permanente
de Cocinas

El capitalismo, la agroindustria y la falta de una soberania alimentaria tienen
en crisis a la poblacion y en una lucha constante a las comunidades
campesinas para salvaguardar su patrimonio culinario, estas problematicas, asi
como el reto de mantener la diversidad cultural frente a la homogeneidad
alimenticia se abordaron en la conferencia magistral Nuevos retos para pensar
las multidisciplinares relaciones entre alimentacion y cultura, impartida por el
catedratico de la Universidad de Barcelona, Jesus Contreras Hernandez.

Con esta ponencia virtual cerrd el IX Encuentro y Seminario Permanente de
Cocinas, iniciativa impulsada por la Secretaria de Cultura federal, a través del
Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH), de la Direccion de
Antropologia Fisica y de la Coordinacion Nacional de Antropologia.

El investigador sefald que la sociedad se encuentra entre la resistencia a la
tradicion e innovacion de la comida, ya que muchos valoran los productos de
calidad asociados a la tipicidad, gracias a gue conocen sus técnicas de
elaboracion, pero otros mas han recurrido a la transformacion de los mismos,
sin tener en cuenta que son fuente de identidad o devienen de una tradicion
historica.

El también miembro del Observatorio de la Alimentacion indicé que, dia a dia,
“estamos en construccidn de la cultura, por tanto, la cultura alimentaria
también se reinventa continuamente”. En las UJltimas décadas, dijo, la
poblacion se ha enfrentado a la hiperespecializacion cientifica, urbanizacion
creciente, mercantilizacion, agroindustria, grandes movimientos poblacionales
y consumismo, situaciones que repercuten directamente en la salud.

“Las alimentaciones en el mundo se han modificado por concepciones
meédicas, religiosas, ético-morales, econdmicas, ecoldgicas y estéticas: Todas las
naciones tienen una guia alimentaria para que su poblacion pueda alcanzar un
buen estado de salud, pero esa norma nutricional cambia por la globalizacion
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de lo local, por ejemplo, ahora es posible consumir comida tradicional de un
pais en otras naciones”, acoto.

Agregd que ante la fast food y fake foods, la mayoria de la poblacion se ha
olvidado de la autenticidad y/o comida autéctona; ademds, “con tantas
mezclas en los alimentos, nuestros atributos sensoriales cambiaron y la gente
se decanta mas por lo no tradicional. Asimismo, en una misma mesa puede
estar una persona gue no come sal, un vegano, otro alérgico al gluten o
alguien intolerante a la lactosa, un pluralismmo gastrondmico que antes no se
veia.

“La industria alimentaria coloco sellos en los productos con el fin de alertar a la
poblacion sobre aquello que contienen; sin embargo, esa situacion ha
generado miedo e incertidumbre sobre lo que vamos consumir. El gran
desafio mundial es sostener las gastronomias tradicionales y particularismos
de las culturas y sociedad, apelar hacia la diversidad gastrondmica, pero sin
gue esta transgreda la esencia de lo autéctono”, indico.

Ante este panorama, Jesus Contreras concluyd que muchos paises han
emprendido politicas patrimoniales sobre la comida con recetas basadas en
alimentos arraigados al territorio, lo cual propicia desarrollo y es un atractivo
turistico, al tiempo que estimula la produccion agricola y el consumo de lo
local.

Para cerrar el encuentro y seminario, las coordinadoras de los mismos, Lilia
Hernandez Albarran y Edith Yesenia Pefia Sanchez, indicaron que en estos dias
de reflexién se observaron otras realidades de la comida.

“La cocina tradicional no puede definirse como algo fijo, sino que es dinamica y
diversa”, refiri6 Hernandez Albarran, y apuntdé que las comunidades estan
replanteandose acerca de sus patrimonios gastronémicos y se muestran
abiertas a colaborar con la academia para lograr su salvaguardia.

Por ultimo, Pena Sanchez adelantd que el proximo ano continuara esta
actividad para fortalecer la cooperacion interdisciplinaria en beneficio del
estudio y preservacion de la cocina mexicana y cultura en general.
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