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TEXTE

Introducción
Más allá de las pers pec tivas del funcio na lismo nutri cional o de las
diná micas comer ciales alre dedor de la comida, la alimen ta ción
humana entraña múlti ples signi fi cados que se cons truyen en los
esce na rios sociales. Comer es un acto profun da mente esté tico, y
cocinar, es una de sus mayores expre siones. La concep ción que los
hombres y mujeres tienen de la natu ra leza atra viesa su rela ción
simbó lica con los productos que comen y beben, y por ende sus usos
en la vida social, vincu lán doles a lo religioso 1, lo polí tico y,
natu ral mente, a lo coti diano. De allí que pueda hablarse del uso
cere mo nial y ritual de algunos alimentos, plan tearse una
cate go ri za ción de dife ren cia ción de clase según lo que se consuma, y
esta blecer una legi ti mi za ción del poder polí tico a través de la
prác tica diaria de cocinar, comer y beber. Las socie dades no se
alimentan sola mente de lo que se produce en los ecosis temas que
habitan, sino de aque llos productos que deciden comer 2.
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Los mitos se cuecen en una gran
olla de agua hirviente
Las socie dades asignan valor a lo que comen, cómo lo comen y
cuándo lo comen, y como en una especie de metá fora, el acto de
cocinar y la comida en sí crean vínculos y mues tran papeles sociales
de forma pública. Muchos de estos elementos están consig nados en
la inves ti ga ción antro po ló gica de Lévi Strauss (1964 y 1968), sobre
cómo la alimen ta ción ocupa dife rentes terri to rios cultu rales, que no
sólo van desde la selec ción de los alimentos, su conser va ción y hasta
su cocción; sino que van:

2

Desde la ritua li za ción comensal con todos los aditivos rela tivos a la
demar ca ción de género, edad, rango y clase, hasta las varia ciones
contex túales según la acción haga refe rencia al sacri ficio, la
puri fi ca ción, la inicia ción, el funeral, el matri monio, el carnaval o las
fiestas populares 3.

Desde los estu dios antro po ló gicos se ha abor dado la idea de la
alimen ta ción con múlti ples miradas: bien sea como nece sidad
orgá nica, como metá fora de lo humano y lo divino, como expre sión
de unas estruc turas y cate go rías sociales, como refi na miento esté tico
del acto de comer, o como una mani fes ta ción de una senso ria lidad
propia de un entorno. Sin embargo, nos interesa revisar la idea de la
alimen ta ción en el esce nario de la cocina, como un acto inte lec tual
que implica lo senso rial y lo simbó lico, presente en la iden tidad de la
cocina lati no ame ri cana, marcada por sus pueblos origi na rios, así
como por su influencia europea y afri cana. Este contraste nos resulta
sustan cioso, en tanto, permite esta blecer esce na rios geográ ficos
distantes y distintos, cada uno con sus cargas simbó licas alre dedor de
la cocina, de cuyo encuentro surgen también nuevas
repre sen ta ciones y esté ticas del comer.
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La comida y su simbo logía: comu ‐
ni dades ameri canas prehis pá nica
y afri canos llevados a América
y España
En las socie dades andinas ameri canas se inscri bían tres grandes
órdenes de los alimentos: en el primero, el maíz –que fue el de mayor
pres tigio–; en el segundo, la yuca, la papa y otros tubérculos que
crecen debajo de la tierra; y en tercer lugar los pepinos y el resto de
las frutas que crecen en la super ficie. En la zona andina, por ejemplo,
se esta blece un juego de oposi ciones entre esta visión de los
alimentos y el cuerpo humano, vincu lando las frutas con la carne y
los tubérculos con los huesos; un dentro y un afuera (así también una
rela ción entre lo que se come crudo y lo que se come cocido). El maíz
viene a ser un alimento de cone xión entre estos dos esce na rios, dada
su seme janza con los dientes de la boca. En tanto como mediador,
los incas lo ubicaban en la cúspide de su jerar quía. Por el contrario, la
papa –al ser un tubérculo y por su condi ción lisa (sin dientes)– era
ligada a la concep ción de que su consumo no producía en el hombre
la misma fuerza que el maíz y se asociaba a la pobreza y a un estatus
bajo. Incluso, en algunos casos se rela cio naba –por el contacto con
la tierra–, con la muerte y la sepul tura, lo que lo hacía «maligna». Al
respecto de la compa ra ción entre el maíz y la papa se ha seña lado
lo siguiente:

4

Un breve repaso a distintos contextos nos permite apre ciar que la
papa no tuvo mayor signi fi cado en pautar ciclos rituales en el
calen dario anual, tampoco dio lugar a una tecno logía que se
mate ria li zara en grandes obras arqui tec tó nicas, ni inspiró
repre sen ta ciones pictó ricas, ni tuvo un uso tan desta cado en los
rituales puri fi ca to rios, o en las adivi na ciones o en las comidas y
bebidas, etcétera 4.

5

La exis tencia de platos de comida cere mo niales esta blece una
cone xión entre el uso de deter mi nadas viandas y la cele bra ción de
ciertos acon te ci mientos, exis tiendo para cada ocasión unos alimentos
adecuados. Aspecto impor tante será también la técnica de cocción,
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que implica la unión de alimentos con opuestos simbó licos y a la vez
comple men ta rios. Esta está inter ve nida por el uso del agua y de
múlti ples tipos de ollas en diversos mate riales para la cocción de los
alimentos, sobre todo en una cultura que desa rrolló técnicas de
alma ce na miento de alimentos deshi dra tados (chungos), que debían
expo nerse largo tiempo al hervor para poder ser consu midos. No
obstante, esto no descarta otros métodos de cocción, como el uso de
brasas o bajo tierra empleando piedras previa mente calen tadas
al fuego.

Adicio nal mente, en la cultura andina prehis pá nica, el cultivo del maíz
conlleva una divi sión muy espe cí fica de las tareas según el sexo: los
varones aran y las mujeres se ocupan de todo lo rela tivo a las semi llas
y el contacto con la tierra, una especie de divi sión entre fuerza y
fecun didad. La mujer repre senta la perma nencia y es por ende
depo si taria de la tradi ción. También hay registro de cánticos en
honor al cultivo de maíz durante la faena de la siembra.

7

La geografía y los espa cios guar darán también esta rela ción entre lo
feme nino y lo mascu lino (el valle y la puna –en el caso del Perú–),
toda vez que el cultivo de maíz se da en los valles, en los climas
cálidos, mien tras que la papa se produce en terrenos más altos y
fríos, que requieren alter nancia con otras acti vi dades como la
gana dería (y por ende el consumo de carne). Así lo mascu lino es lo
activo, lo frío, lo alter nado con la carne; entre tanto lo feme nino es lo
cálido y pasivo. Vemos entonces los polos maíz- papa, agricultura- 
ganadería 5. Esto, podríamos decir, se repre sen taría más adelante en
algunas sopas tradi cio nales de gran estima en las naciones
ameri canas, que contienen carne y maíz, y en ocasiones papa y
algunas legu mi nosas, además de algunos condi mentos y espe cias
como el ají y la sal, cuyo consumo se suspendía durante periodos de
ayuno rituales, junto a la prác tica de la absten ción sexual.

8

La cocina es también esce nario de unas estruc turas sociales
patriar cales en el mundo andino, en las que el varón busca para
casarse a alguien que le cocine, y será este el primero en comer y
quien tendrá la mejor porción. Hay también una fuerte conno ta ción
con el vientre feme nino, pues «es debajo del fogón que se entierra la
placenta y todo lo que se vincula con el naci miento de una criatura 6«,
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siendo la cocina el lugar más íntimo de la casa, de allí que el acto de
cocinar le sea dele gado a la mujer.

Vemos entonces una propuesta que vincula la comida con el cuerpo,
con la inti midad de la familia y los valores del hogar, pero también
con unos modos o sistemas de valores coyun tu rales en la sociedad
para satis facer las nece si dades básicas de sus miem bros, deli mi tando
qué se come, cómo se mezclan los alimentos, cómo se cocinan,
cuándo se come qué, qué se come primero, quién come qué, entre
otros. Es decir, una suerte de esta ble ci miento de las rela ciones
humanas de igualdad y jerar quía, tal y como sucede con el maíz y la
papa. Estos aspectos varían según los contextos cultu rales. En el caso
de Meso amé rica, el maíz cobra impor tancia como sustento básico,
pero además como símbolo sagrado esen cial para su visión del
mundo. En los relatos míticos maya el maíz es dios y diosa a la vez,
también es la carne de los hombres, como puede leerse
a continuación:

10

He aquí, pues, el prin cipio de cuando se dispuso hacer al hombre, y
cuando se buscó lo que debía entrar en la carne del hombre…

11

De Paxil, de Cayalá, así llamados, vinieron las mazorcas amari llas y las
mazorcas blancas…

12

Se hizo la sangre del hombre. Así entró el maíz [en la forma ción del
hombre] por obra de los Progenitores […].

13

A conti nua ción, entraron en pláticas acerca de la crea ción y la
forma ción de nuestra primera madre y padre; de maíz amarillo y de
maíz blanco se hizo su carne; de masa de maíz se hicieron los brazos
y las piernas del hombre. Única mente masa de maíz entró en la carne
de nues tros primeros padres, los cuatro hombres que
fueron creados 7.

14

El maíz se incor pora al cuerpo del ser humano, a su ser. Los relatos
náhuatl, por ejemplo, indican que los dioses sacri fi caron sus vidas
para darlas a los hombres, y que su sangre se mezcló con el maíz,
formando una masa que les dio vida. En su artículo «El maíz: nuestro
sustento, su realidad divina y humana en Meso amé rica», León Portilla
señala que la ritua lidad meso ame ri cana está ligada a los períodos de
cultivo del maíz y a la fabri ca ción de torti llas como ofrendas,
y también a los sacri fi cios humanos, para pagar y compensar con su
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carne (el propio ser divino) a los dioses. El maíz era el objeto
prefe ren cial para el inter cambio comer cial, la prác tica de la
adivi na ción (usando sus granos), y en los naci mientos (se hacían caer
gotas de sangre del recién nacido sobre una mazorca de maíz, y sus
granos se sembraban después en el terreno que tendría el menor por
herencia para sus futuros cultivos).

Estu dios arqueo bo tá nicos señalan que algunos productos básicos en
la época de contacto con los espa ñoles (maíz, yuca o fríjol), no
nece sa ria mente fueron las primeras plantas culti vadas por los
habi tantes de América. En el terreno ocupado por Colombia, por
ejemplo, hay evidencia –en épocas más tempranas– de consumo de
quinua, arru rruz, ahuyama, batata, cala bazo, palmas, agua cate, ajíes,
entre otros; así como de técnicas de reco lec ción siste má ticas como
patrón de subsis tencia. Las eviden cias remiten también a la adop ción
del seden ta rismo, la vida en aldeas; la tecno logía de la cerá mica y la
agri cul tura, con sistemas de campos elevados, canales de drenaje y el
uso de arte factos para el proce sa miento de plantas como el maíz y
la yuca 8. No obstante, la preemi nencia de un tipo de cultivo u otro
variaba según la zona del país, que tiene un terri torio con diver sidad
de pisos térmicos y ecosis temas. Se comían también mamey, guayaba,
chiri moya, pitahaya, piña, curuba, grana dilla, uchuva, se sazo naba con
sal, ají, guascas, achiote (colo rante). Se cuentan entre los productos
cárnicos el venado (que se consi de raba alimento de los caci ques), el
cury, conejo, zorro y se bebía chicha de maíz, de piña o de yuca; y
aguas de frutas. Dentro de las herra mientas elabo radas para la
adqui si ción, prepa ra ción o consumo de los alimentos se empleaban
pesas de red, anzuelos, piedras para moler, cuchi llos para despresar
animales y reci pientes de totumo y cerámica 9.

16

En cuanto al aporte afri cano –llegado a América con la escla vitud– se
cuentan técnicas de cocción como la fritura. En los barcos que
llevaban esclavos desde los puertos afri canos se trans por taban
también cose chas locales para que éstos pudieran comer durante el
viaje. Dentro de esto se contaba lo siguiente (siendo el ñame el más
impor tante de estos):

17

Carbohi dratos básicos en forma de almi dones o féculas, presentes en
la dieta afri cana occi dental: arroz, okra o quin gambó, frijoles de carita
o «black eye peas», yuca, ñames, frijoles colo rados y habas limas.
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Otras cose chas también traídas de África fueron el maní (a pesar de la
presencia del cacahuate en la recién conquis tada Nueva España, hoy
México), el millo o mijo, el melón de guinea, la sandía o melón de
agua, el ajon jolí y el sorgo (sorghum) 10.

No obstante, al haber sido arre ba tados sin ningún tipo de medio
mate rial, los hombres y mujeres escla vi zados tuvieron que recu rrir a
su memoria colec tiva para repro ducir muchas de sus mani fes ta ciones
cultu rales, y de manera inme diata adap tarse buscando afini dades
entre sus propios elementos mate riales y espi ri tuales y aque llos a los
cuales tuvieron que aceptar.

19

De la gastro nomía espa ñola puede encon trarse un buen compendio
en obras como El Quijote y La Lozana Andaluza, en donde se
describen varias prác ticas alimen ti cias e incluso recetas o formas de
prepa ra ción de los alimentos. Destacan prepa ra ciones como las sopas
y los cocidos, y parti cu lar mente la cono cida como la «olla podrida»,
consu mida por las clases acomo dadas porque ésta se componía
prin ci pal mente de carne, y eso la hacía costosa. El vino, a su vez, era
consi de rado no sólo como una bebida sino también como un
alimento, y era bebido por todas las clases sociales. La dife rencia
radi caba en la calidad del que tomaban las personas ricas. También se
usaba para cocinar y lo elabo raban con uvas culti vadas en España.
Otras bebidas que se describen en la lite ra tura del Siglo de Oro son la
horchata, el agua de cebada, el agua de canela y la leche de
almen dras. El pan y la harina de trigo, en todos los casos, son
descritos como el alimento básico (para los ricos
era complementario) 11. Otros alimentos de gran impor tancia en la
gastro nomía eran los huevos, los frutos secos, las compotas de frutas,
las espe cias venidas de Oriente como el azafrán, jengibre, clavo, la
canela, los cominos, el carda momo, la mostaza, nuez moscada,
mejo rana, el cilantro, la pimienta, el perejil, orégano, tomillo,
pimentón picante, el agua de azahar, entro otros.

20

Tras el contacto con los espa ñoles, en América se intro du jeron
nuevos productos alimen ti cios como el aceite de oliva, el vino, el
azúcar de caña, y plantas como el trigo y la cebada, y animales como
las vacas, los cerdos y las gallinas. Así mismo, productos como la
carne salada, el bizcocho, las alca pa rras, las habas, las almen dras, el
vinagre, el queso; horta lizas como coles, lechugas, alca chofas,
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garbanzos, arroz, lentejas, alverjas, pepinos, beren jenas, melones,
sandías, y condi mentos como la pimienta, la canela y la nuez. El
primer ganado vacuno que ingresa a América lo hace a través de
Carta gena de Indias en 1536, pues el rey envió 500 vacas para repartir
entre los colonos; la primera gallina en Colombia fue llevada a la
ciudad de Santafé en 1539 por el clérigo Juan Verdejo 12. Los espa ñoles
intro du jeron también uten si lios de cocina fabri cados en cobre y
peltre, el vidrio y la loza.

La fusión cultural y el orden
social repre sen tados en la cocina
En esta rela ción, mediada por la impo si ción cultural de lo europeo y
por los actos de resis tencia e hibri da ción de éstos; se desa rro llan
sistemas sincré ticos que intentan esta blecer un orden en todas las
prác ticas sociales, pero que al ser parte de un sistema colo nial logra
imponer las formas del mundo occi dental, por ejemplo su
clasi fi ca ción socio po lí tica: la nobleza, el clero y los campe sinos, y su
corres pon diente decoro en este orden esta mental: hablar, actuar,
caminar, vestir y comer según quién se era; siendo el hacer una
mani fes ta ción del ser (visión influida por la gran cadena del ser de la
retó rica cris tiana). En este contexto, encon tramos en la alimen ta ción
una muestra clara, pues las dietas de las clases subal ternas distaban
de la dieta de la nobleza. Las primeras tenían mayor presencia de
panes, verduras y raíces, mien tras que la segunda era abun dante en
proteínas y especias 13. Existía una escala en la que los animales más
adecuados para los estratos altos eran las aves y después seguía una
grada ción de infe rio ridad a medida que los alimentos se acer caban al
suelo. Además, se ha eviden ciado que:

22

En el caso de los cultivos, las frutas son de los productos más nobles;
seguían en rango las plantas que producen granos (trigo, mijo y otros
cereales); luego, seguían los productos que eran más adecuados para
las clases infe riores, como las herbá ceas, de las que se consume su
follaje supe rior (menta, espi nacas y, de las que se comen las raíces,
zanaho rias, nabos); por último, aque llas que tendrían un sabor acre,
que son bulbos (ajos, cebo llas y puerros) 14.
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Poste rior mente, este orden es subver tido y atra ve sado en América,
no sólo por los nuevos recursos alimen ti cios presentes en el «nuevo»
mundo, sino por las nuevas posi bi li dades de orde na ción social, donde
ante la ausencia de los reyes y la nobleza; se pretendió emular dicho
sistema recon fi gu rando a sus actores: las capas subal ternas, que
modi fi caron sus posi bi li dades econó micas al llegar a América,
pasaron a ser una suerte de nueva nobleza (los hidalgos, señores), y
los indí genas un nuevo tipo de campe si nado. Una búsqueda para
rees ta blecer el orden cósmico- divino que se desajus taba
anár qui ca mente al aden trarse en el océano aleján dose de la Penín sula
Ibérica. Esto impli caría no sólo un control de los medios econó micos,
sino unas nuevas maneras de consumir y ser, de comer. De allí que
durante el período colo nial los espa ñoles ense ñaran a los habi tantes
del «nuevo» terri torio a comer productos que consi de raban
adecuados, para que dejaran a un lado el consumo de animales como
reptiles, algunos tipos de roedores y la antro po fagia. Han de sumarse
a esta pers pec tiva los períodos de hambruna sufridos en Europa, que
tras las histo rias de abun dancia en el «Nuevo Mundo», gene raron
fanta sías sobre las aven turas en los terri to rios trans oceá nicos, su
riqueza mate rial y el exotismo de sus habi tantes, que eran vali dados
ante la gran cantidad de peces, frutas, vege tales, la ferti lidad de la
tierra –y con ello–, las nuevas posi bi li dades alimen ti cias. La
inexis tencia de esta ciones y los variados pisos térmicos supu sieron
una compre sión ampliada de la natu ra leza y su orden y de lo que la
tierra es, más allá de la visión aris to té lica. Se instaura también un
nuevo orden comer cial, según la dife rencia de la tierra, pero también
de sus habi tantes por sus carac te rís ticas compor ta men tales
adap tadas al clima y a su sistema de alimen ta ción, entre ellos los hijos
de los espa ñoles (crio llos o mestizos), que tendían a pare cerse más a
los habi tantes de América que a los de la Penín sula Ibérica. Algunos
eran consi de rados infe riores por haber sido alimen tados con la leche
materna de una mujer indígena 15.

24

Sobre los indí genas, por ejemplo, se cons tru yeron repre sen ta ciones
asociadas al consumo de bebidas como la chicha, que hacía parte de
su expre sión cultural y procesos de socialización.

25

A partir de la década de 1570, comenzó a aparecer docu men ta ción en
la cual, desde diversas gober na ciones, se afir maba que los indios solo
se dedi caban a comer, beber, nacer y morir. Estas cuatro pala bras
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sinte ti zaron una idea de los indios como gente de poco
enten di miento y alcances, salvajes inca paces de prever más allá de
sus nece si dades básicas y sin más ambi ción que un poco de chicha y
algunas comidas 16.

La chicha era bebida durante todo el día, y su consumo estaba
inscrito a las cele bra ciones y ritos comu ni ta rios. Sin embargo, en el
terri torio que hoy ocupa Colombia, las festi vi dades en las que se
consumía fueron prohi bidas para evitar las borra cheras, asocián dose
la bebida a la idea de vicio. No era mal visto el consumo en otros
esce na rios. Sin embargo, el consumo comu ni tario implicó –más
adelante– la asocia ción polí tica y la alte ra ción del orden público, por
lo cual no era deseado 17.

27

La concep ción de los pobla dores origi na rios de América se había
unifi cado sin distingo de su etnia y carac te rís ticas propias 18. Todos
serían «indios» que debían responder a los intereses espa ñoles, toda
prác tica que mermara su produc ti vidad no era bien vista, y la
alimen ta ción era uno de los esce na rios. La comida de los esclavos
corres pondía entonces a los aportes hechos por los amos, aunque
atenién dose a la elabo ra ción predo mi nante en las distintas regiones
afri canas que confi gu raban el origen de estos. No obstante, tampoco
fueron ajenos a repre sen ta ciones que los seña laban como salvajes,
mental mente inca paces y come dores de cosas desagra da bles. En
todos los casos, podemos apre ciar tran si ciones y trans for ma ciones
en las dietas y el gusto o prefe rencia por algunos productos, que
estu vieron rela cio nados no sólo con la impo si ción cultural sino
también con el descu bri miento de nuevas posi bi li dades, diná micas
comer ciales y prác ticas en la rela ción con el ecosis tema. Los
indí genas ampliaron su consumo de carnes y los espa ñoles
inclu yeron nuevos alimentos a su dieta. Segu ra mente el cambio más
marcado estuvo entre los afri canos, quienes se vieron obli gados a
apro piarse de todo. En todo caso, los sistemas de alimen ta ción
indí gena y de origen afri cano quedaron en posi ción subal terna, pues
la lógica espa ñola era la que predo mi naba y tenía siempre como
refe rente lo que acon tecía en las metró polis europeas 19. Esto
impli caba que las prepa ra ciones variaban, adicio nando nuevos
ingre dientes que se adap taran al paladar de cada cultura (canela,
leche, coco, azúcar de caña, vino, vinagre, entre otros). Las prác ticas
alimen ti cias fueron un esce nario para esta blecer dife ren cias porque
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RÉSUMÉS

Español
Las socie dades no se alimentan sola mente de lo que se produce en los
espa cios que habitan, sino de aque llos productos que deciden comer. A
través de la prác tica diaria de cocinar, comer y beber, puede confi gu rarse
una cate go ri za ción de dife ren cia ción de clase según lo que se consuma, y
así esta blecer una legi ti mi za ción del poder polí tico. En la rela ción mediada
por la impo si ción cultural de lo europeo y por los actos de resis tencia e
hibri da ción en América Latina, podemos apre ciar tran si ciones y
trans for ma ciones en las dietas y el gusto o prefe rencia por algunos
productos, que estu vieron rela cio nados no sólo con la impo si ción cultural
sino también con el descu bri miento de nuevas posi bi li dades, diná micas
comer ciales y prác ticas en la rela ción con el ecosis tema. Las prác ticas
alimen ti cias fueron un esce nario para esta blecer dife ren cias porque
deter mi naban la posi ción ante los otros e indi caban la perte nencia a una
comu nidad, pues su consumo en deter mi nados acon te ci mientos permitía
iden ti ficar a un grupo social o étnico. La gran diver sidad de la cocina
lati no ame ri cana pone en evidencia las fusiones, apro pia ciones y
adap ta ciones que devienen de la repre sen ta ción del cuerpo a partir de lo
que se come, cómo se come y cuándo se come. Muchos de sus platos
repre sen ta tivos son una metá fora de su confi gu ra ción cultural.

Français
Les sociétés ne se nour rissent pas seule ment de ce qui est produit dans les
espaces qu'elles habitent, mais aussi des produits qu'elles choi sissent de
manger. À travers la pratique quoti dienne de la cuisine, de l'ali men ta tion et
de la boisson, une caté go ri sa tion de la diffé ren cia tion des classes sociales
peut être confi gurée en fonc tion de ce qui est consommé, et ainsi établir
une légi ti ma tion du pouvoir poli tique. Dans la rela tion média tisée par
l'im po si tion cultu relle de l'Eu ro péen et par les actes de résis tance et
d'hy bri da tion en Amérique latine, nous pouvons appré cier les tran si tions et
les trans for ma tions dans les régimes alimen taires et les goûts ou les
préfé rences pour certains produits, qui étaient liés non seule ment à
l'im po si tion cultu relle mais aussi à la décou verte de nouvelles possi bi lités,
de dyna miques commer ciales et de pratiques dans la rela tion avec
l'éco sys tème. Les pratiques alimen taires consti tuent un scénario de
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diffé ren cia tion car elles déter minent la posi tion de chacun par rapport aux
autres et indiquent l'ap par te nance à une commu nauté, puisque leur
consom ma tion lors de certains événe ments permet d'iden ti fier un groupe
social ou ethnique. La grande diver sité de la cuisine latino- américaine met
en évidence les fusions, les appro pria tions et les adap ta tions qui découlent
de la repré sen ta tion du corps en termes de ce qui est mangé, de la manière
dont cela est mangé et du moment où cela est mangé. Nombre de ses plats
repré sen ta tifs sont une méta phore de sa confi gu ra tion culturelle.

English
Soci eties are not only sustained by what is produced in the spaces they
inhabit but also by the food they choose to eat. Through the daily ritual of
cooking, eating, and drinking, people's social class can be determ ined by the
food they consume, thus estab lishing a legit im iz a tion of polit ical power. In
Latin America, there have been trans itions and trans form a tions in diets and
pref er ences for certain products due to cultural impos i tion and acts of
resist ance and hybrid iz a tion. These changes were not only related to
cultural impos i tion but also to the discovery of new possib il ities,
commer cial dynamics, and prac tices in the rela tion ship with the ecosystem.
Food prac tices are a way of estab lishing differ ences because they determine
one's posi tion before others and indicate belonging to a community. The
great diversity of Latin Amer ican cuisine high lights the fusions,
appro pri ations, and adapt a tions that stem from the repres ent a tion of the
body based on what is eaten, how it is eaten, and when it is eaten. Many of
its repres ent ative dishes are a meta phor for its cultural configuration.
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