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Resumen.

Este trabajo final de maestria esta compuesto por tres partes, de las cuales la
primera es el desarrollo conceptual de un problema museologico de interés
personal, y las otras dos corresponden a las experiencias practicas realizadas en
instituciones museales: el Museo de Antioquia y el Museo de Historia Natural de la
Universidad Nacional de Colombia.

El primer documento representa una reflexion entorno a como la museologia
colombiana aborda a la cultura culinaria. A partir de la pregunta como musealizar
la cultura culinaria? reflexiono sobre los componentes culturales de la comida, su
representacion como patrimonio cultural inmaterial, el marco teérico y politico que
sustenta la gestion de este patrimonio, y las realidades que se evidencian desde la

perspectiva museoldgica.

El segundo documento es la memoria de una experiencia de observacion del
Museo, en la que enfoco mi atencién en los contenidos que conforman su discurso
museologico, y lo que ello representa en la nocion de gestion cultural. Pretendo
evidenciar la realidad de los campos del conocimiento aprendidos durante el
proceso acadéemico, complementandolos con el conocimiento que aporta la

interaccion con las personas que trabajan en la institucion en su realidad cotidiana.

El tercer documento representa la importancia de realizar un proyecto
museologico integral y completo, en el contexto real de un museo colombiano,
satisfaciendo una necesidad especifica. Corresponde a un diagnostico
museografico de una sala, el cual permiti6 ademas relacionarme con la gestion del
patrimonio natural, con su papel en la educacion desde el museo universitario y
con el disefio de exposiciones, perfeccionando las competencias profesionales

como disefiadora industrial y como musedloga en formacion.

Palabras clave: patrimonio cultural inmaterial - nueva museologia - funcién social

del museo - cultura culinaria - museo de comida.



Abstract.

This final master document is divided in three parts. The first is the conceptual
development of a museological problem of personal interest and the other two
correspond to the experience during the practicum in two museums, the ‘Museo de
Antioquia’ and the ‘Museo de Historia Natural de la Universidad Nacional de
Colombia’.

The first document represents a reflection on how Colombian museology confronts
the culinary culture, starting from the question “how to museumize the culinary
culture?” | reflect on the cultural components of food, its representation as an
immaterial cultural heritage, theoretical and political structural guide which supports
the cultural affairs and the evidence reality which are evidenced under the

museological perspective.

The second document is the recollection of an observational experience of the
Museum, where | focus my attention on the content of the museological discourse,
and what it represents in the cultural affairs. | pretend to evidence the reality of the
knowledge fields learnt during my academic process, and complementing them
with the knowledge that is gained by the interaction with the people who work on a
daily basis at the institution.

The third document represents the importance of doing an integrated and
complete museological project satisfying a specific need, in the real context of a
Colombian museum. It corresponds to a museografical diagnosis of a room which
permitted me to get acquainted with the cultural affairs of natural heritage, with its
role in education from the University museum and with the exhibitions design,
improving the professional competences as an industrial designer and on formation

museologist.

Key words: immaterial cultural heritage - new museology - museum social

function - culinary culture - food museum
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Presentacion.

Este documento es el resultado del trabajo de orden conceptual que hace parte
del trabajo final de la Maestria en Museologia y Gestion del Patrimonio. En él,
pongo en dialogo mi interés personal en la cultura culinaria, y su complejo sistema
de valores, con la realidad actual de la gestiébn patrimonial y los museos
colombianos. Pretendo hacer evidente la importancia de la comida como lenguaje
universal a partir de las nociones de cultura, memoria e identidad de cualquier
grupo social, y por lo tanto la importancia de su estudio para la museologia. Desde
mi formacion en disefio industrial me intereso por indagar acerca de las
manifestaciones tangibles del patrimonio cultural inmaterial y su representacion al
interior del espacio museal. Mediante la formulacién de una pregunta, desarrollo
los conceptos para cuestionar el papel del museo en al abordaje de la cultura
culinaria como elemento importante del patrimonio cultural inmaterial. Mediante
este dialogo conceptual pretendo sustentar la posible unién entre museologia y

cultura culinaria.

Introduccion.

Partiendo del hecho que la comida es un elemento que ademas de comprender
una altisima carga cultural, integra el como nos establecemos como seres
sociales y por tanto plasma la identidad y la memoria de cualquier grupo social,
representando el patrimonio inmaterial de cualquier comunidad, considero que
necesariamente debe ser abordada de alguna manera desde la perspectiva de la
institucion museal. No es desconocido que la cultura culinaria trae intrinseca la
transmision del conocimiento, la memoria y la nocion de identidad. Por lo tanto

aparece la pregunta sobre ;como el museo, como entidad responsable del



fomento de la cultura, la memoria, la identidad y la salvaguardia del patrimonio
cultural inmaterial, y en funcion de su compromiso con la sociedad
contemporanea, asume este reto? Indago acerca de la perspectiva de la
institucion museal para la inclusién de este importante elemento cultural, y por
tanto la musealizacion de un complejo universo que no puede ser resumido en la
conservacion y comunicacion de ingredientes, utensilios y recetas, hecho que
suele evidenciarse en la realidad de algunos museos. En el desarrollo de esta
reflexion, pongo en dialogo los conceptos desarrollados por varios autores con
ejemplos de la realidad de instituciones museales. Es mediante el dialogo
conceptual que pretendo sustentar la posible union entre museologia y cultura

culinaria.

Asumiendo que la cultura culinaria podria tener cabida en el contexto museal,
pretendo evidenciar el amplio campo de conceptos que estarian respondiendo a la
pregunta ;como musealizar la cultura culinaria?. Al querer abordar los temas que
para mi explican el tema desde lo macro hacia lo micro, descubri que al ser
ordenados resultan ser el desglose textual de la pregunta pero a la inversa. (Ver:
Figura 1 p.11)

Asi en el texto se aborda en primer lugar el tema de la comida (CULINARIA),
desarrollando varios conceptos: el comer como acto social, en el que nos
reunimos, nos comunicamos, aprendemos Yy disfrutamos. La comida como
identidad, pues en el acto de comer nos identificamos con nosotros mismos, con
nuestra familia y con nuestro conocimiento adquirido. Nos relacionamos con el
territorio habitado pues aprendemos a entenderlo por medio del cultivo y la
cosecha y a incorporarlo por medio del mercado y la ingesta. La comida como
construccion social que ha permitido roles a través de la historia generando que se
constituya una organizacion social. La comida como interaccion representada en
el desarrollo e intercambio econdmico que sustentan la comunicacion con otras

comunidades y otros territorios. La comida como conocimiento que es transmitido



de generacion en generacion, que lo convierte ademas en un lenguaje. Menciono
la comida en el campo espiritual y que representa una postura ante el universo en
el plano inmaterial y se manifiesta en los rituales. La culinaria y la nocion de
materialidad se concretiza en objetos cuyo componente cultural es plenamente
visible: utensilios, procedimientos, recetas, modos y convenciones sociales. Todo
lo relacionado con la comida es muy variable y tiene una mutacién natural en el
tiempo. Se materializa en objetos, ingredientes y modos de preparacion, pero su
materialidad siempre sera efimera, por lo tanto su mutabilidad en el tiempo, su
heredabilidad y los importantes valores que representa permiten que sea

considerada dentro del concepto de patrimonio cultural inmaterial.

Todo lo anterior concluye en la altisima carga cultural entorno a la comida, por lo
que el segundo concepto (CULTURA) comprende a lo cultural, pues implica
acercarse a los conceptos de patrimonio y salvaguardia. En este capitulo abordo
el concepto de patrimonio desde la postura de la UNESCO y del Ministerio de
Cultura de Colombia, asi como la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y
el fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia, para
indagar acerca de lo que seria la gestion del patrimonio culinario colombiano. Con
ello pretendo evidenciar cdmo se define el patrimonio culinario y qué implica
salvaguardarlo. Indago acerca algunas problematicas que implica la nocion de
patrimonio mas alla de lo patrimonializado, cuestionando las estrategias para ello y
la ausencia del enfoque en la institucion museal. Es en esta exploracion de los
marcos legales y conceptuales que encuentro justificacion para el abordaje

museologico de la cultura culinaria.

En consecuencia, aparece el papel de la museologia en la salvaguardia del
patrimonio culinario colombiano (MUSEALIZAR). Para ello abordo la corriente
tedrica de la Nueva Museologia, que plantea un nuevo museo correspondiente a
las dinamicas de las personas y no de los objetos, y en el que se incorpora /o

cotidiano, demostrando que la comida tiene cabida en el contexto museal
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contemporaneo. Cuestiono el papel social del museo frente a estas realidades y
frente a la salvaguardia de la cultura culinaria, y la patrimonializacién como verdad
unica: no basta con que una manifestacion culinaria sea declarada patrimonio. La
riqueza y diversidad en una misma manifestacion tiene un altisimo valor cultural y
los diversos modos son importantes para que cada persona mantenga dicha

manifestacion.

Con esa base conceptual cuestiono el papel del museo en la salvaguardia de esta
importante manifestacion cultural (COMO), y las realidades de dicha salvaguardia
mediante su asociacion con el turismo y los festivales, y mediante ejemplos de
entidades museales reales en las que aparece la cultura culinaria desde las
perspectivas museologicas. Aqui sustento mis argumentos en ejemplos de
representacion de la comida en contextos museales, algunos de los cuales en mi
concepto son errados y otros acertados. Cuestiono actitudes o intereses de la
institucion museal para involucrar a la comunidad, sus intereses, su participacion y

sus valores cotidianos en los que esta inmerso la cultura culinaria.

Para finalizar el desarrollo conceptual, no pretendo responder realmente la
pregunta con una unica respuesta, sino pretendo cuestionar el papel social del
museo desde esta perspectiva: ¢es la cultura culinaria museable? Descubro que
es en las personas que estos tres amplios conceptos encuentran valor: la cultura
culinaria, la nocion de patrimonio y a la institucion museal. Entonces, el museo
realmente conserva y divulga el patrimonio de la cultura culinaria, o es mas bien
un activador social? Aparecen las nociones de el museo como espacio de
generacion de reflexion e identidades propias y diversas y el museo como espacio
vivo con el cual las personas de la comunidad se identifican, identifican su
conocimiento y sus experiencias propias frente a la cultura culinaria, y aportan
tanto a la construccion de institucidn como a la construccion de comunidad. Es asi
como en una nueva nocidon de museo se encuentra una posible manera de

responder a la pregunta inicial.
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Figura 1: Desarrollo del tema hacia respuesta de la pregunta. Creacidn propia.
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capitulo 1:
CULINARIA

Comida, comunidad e identidad.

Hablar de comida implica hablar de un amplio universo de elementos y valores
estéticos y simbdlicos. La comida representa mucho mas que el conjunto de
alimentos que ingerimos para satisfacer la necesidad basica de nutrirnos y el acto
de comer lleva intrinsecas una serie de connotaciones y comportamientos que nos
caracterizan como seres sociales. Por un lado, nuestro cuerpo y mente reaccionan
ante los alimentos, pues nos provocan sensaciones, pensamientos y evocan
recuerdos. Por otro lado, el alimento se convierte en un elemento capaz de
congregar y unir a los seres — humanos e incluso animales — alrededor de una
actividad que es comunicacion y en la que se comparten mucho mas que

porciones de alimento.

Al comer nos reunimos, nos comunicamos, aprendemos, disfrutamos,
alimentamos nuestro cuerpo y espiritu. Creamos memoria gustativa, creamos
afinidad con personas y con situaciones en torno a la comida. Llegamos a conocer
a las demas personas alrededor del acto de comer, convirtiéndose éste en un
elemento fundamental en la construccidén de sociedad. El comer es una parte muy
importante de la construccion del individuo, del nucleo familiar, y asi, en mayor
escala, de la construccion de grupos o comunidades. En el acto de comer nos
identificamos con nosotros mismos, con nuestra familia, con nuestros
conocimientos adquiridos en el pasado, y con nuestra posicion frente a otras

personas.
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Los universos de la comida construidos por cada grupo humano permiten
pensar la identidad amarrada directamente a los diversos sabores,
colores, olores, texturas, sonidos y pensamientos en los cuales hombres y
mujeres recrean cotidiana y extraordinariamente su sentido de
pertenencia a unos referentes propios llenos de significado. (...) Desde
diferentes miradas el universo de la comida es el referente vital de una
comunidad, de un grupo, de una sociedad y en él esta presente una
historia acumulada, cocida a lo largo de mucho tiempo. Ademas, la
comida y el comer siempre estan presentes en la vida de las personas y
acompanfnan cualquier reflexibn que se haga sobre la identidad y la
etnicidad de una comunidad o grupo. (Delgado 2001, p.92-93)

Es asi como la experiencia del comer esta ligada al pasado, al presente y al futuro
de todas las personas; esta instaurada en la memoria fisiologica e involucra los
habitos cotidianos, los saberes adquiridos por la preparacién de la comida y los
rituales que comprenden la ocasion de consumo de los alimentos. Durante las
actividades de cocinar y comer se comparten expresiones y saberes, o que
resulta en la construccion de conocimiento colectivo, que hace parte de la
identidad colectiva de cualquier grupo de personas. Es por esto que en torno a la
comida se teje el entramado identitario de una sociedad y por medio de ella
podemos conocer culturas diferentes a la nuestra y parte de las sociedades en

tiempos pasados.

Los valores que me amarran a mi historia social y cultural son aquellos
que permanentemente afloran cuando de identidad se trata, y ahi se abre
el universo de la comida como un territorio lleno de significados y de
procesos mediante el cual cada sociedad vive su identidad, sus
significados, su etnicidad. (Delgado 2001, p.88)
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Comida y territorio.

Por otro lado, la experiencia del comer esta condicionada por el territorio habitado
y a la interaccion generada en él. Cualquier grupo social encuentra en el conjunto
de valores de la comida, y en las acciones que configuran el comer, una estrecha
relacion con el territorio: en la medida en que lo observamos, lo comprendemos y
lo incorporamos, encontramos una serie de acciones que se traducen en el
habitar, el saber cultivar, el saber cosechar y preparar y comer los alimentos
provenientes del mismo. Es por esto que la comida indiscutiblemente condiciona la

relacion entre los seres humanos y su territorio.

observar comprender incorporar

L T

habitar cultivar y cocinary
cosechar comer

Figura 2: Esquema de relacién del humano con el territorio a través de la comida. Creacion propia.

En el territorio se da inicio a todos los elementos del comer: desde la preparacion
del suelo para el cultivo de los alimentos, hasta el intercambio que se pueda
generar en su futuro. De esa manera se generan diversas relaciones entre
comunidades, que establecen su actividad econdmica alrededor de la comida. Es
asi como se ha generado el desarrollo territorial del mundo a través de la historia
de la humanidad y el cambio de los ecosistemas que ello implica. El mundo entero
ha mutado debido a la distribucion de especies en funcidon de la comida, su cultivo

y su mercantilizacion.
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El territorio se presenta como referente vital de la cultura en el cual se
insertan las raices de una identidad. La historia de cada sociedad esta
articulada profundamente al territorio y es en la tierra en donde comienza
el universo de la comida en toda sociedad, de alli se empiezan a
recolectar los ingredientes basicos para la construccion de un universo de
la comida. Comer es digerir culturalmente el territorio. (Delgado 2001,
p.84)

El fuerte vinculo que existe entre el humano y su territorio entorno a la comida es
indiscutible y se hace evidente en la estructuracion de las sociedades a través de
la historia de la humanidad. Por un lado, tenemos el ya mencionado desarrollo de
los territorios asociado a la disponibilidad de frutos de la tierra y su capacidad de
ser utilizados como alimento, lo que ha generado los asentamientos humanos, el
intercambio entre culturas y la modificaciéon de los ecosistemas. Por otro lado
aparece la divisidon de trabajo y la difusion de conocimiento al interior de un grupo
social, asociados a las labores cotidianas que implican la consecucién, la

preparacion y el consumo de los alimentos.

Comida, organizacion social y divisién de trabajo.

La caza y la cosecha, al ser actividades iniciales de la experiencia del comer, que
implican condiciones fisicas fuertes, se manifiestan histéricamente — y en varias
civilizaciones— como determinantes de la postura masculina al interior del grupo

social y la respectiva division del trabajo cotidiano.

Sin importar la técnica culinaria, (...) nos encontramos ante un dominio
culinario masculino, ocasionado por las faenas de pesqueria [y caza] (...)

la mujer sera, a la vez, dueia y esclava de la cocina en casi todos los
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procesos que la conforman, por lo que adquirira un papel esencial en la

vida comunitaria y en la construccion de cultura. (Patifio 2007, p.81)

Asi se evidencia como se ha condicionado la vida cotidiana, en sus multiples
escalas, alrededor del universo de la comida. Con el transcurrir del tiempo, estos
cbdigos y comportamientos sociales han permanecido en unos casos y mutado en
otros. En muchas sociedades y en muchos contextos cotidianos hoy en dia

permanecen las posturas del hombre y la mujer frente a la cocina.

Por otro lado aparece la conformacion de estructuras sociales como la esclavitud,
que fue la base fundamental para el desarrollo econdmico durante la época de la
colonia en Colombia, a partir de la introduccién de la cafia de azucar en el territorio
vallecaucano. Ello implico tanto el cultivo del terreno y el intercambio econémico,
como las condiciones de la vida cotidiana de cada uno de los grupos que
habitaban el territorio y las ocasiones de consumo de una u otra preparacion

culinaria. En ese sentido la comida representa,

tanto el sitio que ocupan los diversos sectores sociales en las actividades
diarias de la casa, como el arduo trabajo que demanda la cocina
tradicional. Los dulces aquellos [refiriéndose a los dulces que se
preparaban en ocasiones especiales] los haran las esclavas negras, que
son las verdaderas duefias de la cocina en las sociedades donde la
relacion amo-esclavo es el sustento del sistema econdémico. (...) El manjar
blanco, claro esta, sera el dulce que se corresponda con este tipo de
economia. Hacerlo requiere de tiempo, paciencia, fortaleza fisica y la
magica cualidad llamada sazdén. Aquella que le permite a la cocinera
experta saber la cantidad precisa de los ingredientes y sus respectivos
puntos de coccion sin necesidad de dosificaciones previas. Sin recetario
(...) Era labor para esclavas fuertes, tolerantes al calor y capaces de

esfuerzos prolongados. A veces, por prejuicios, era para una sola esclava

17



pues se creia — y todavia se cree— que ciertos humores podian cortar el
dulce y dar al traste con la delicada faena. La familia ronda alrededor (...)
la alegria del manjar blanco devela la division del trabajo. Unas afanan,
otras cocinan. Los sefiores esperan a ser atendidos y los esclavos llevan

lefia para el fuego. (Patifio 2007, p.55-58)

El ejemplo anterior demuestra como alrededor de un solo producto alimenticio se
articulan la materia prima proveniente de un territorio, la estratificacion y
organizacion social, la division de trabajo, las condiciones fisicas de las personas,
las actividades y modos de preparacion, los mitos y creencias populares, la
ocasiéon de consumo y celebracion, entre muchos y variados elementos que
revelan las realidades del contexto historico, econdmico, politico y social. Esta
articulacion hace visible el sistema de valores referentes al alimento que
comprenden su compleja cultura, los cuales seran fundamentales para la
comprension de su universo, y en los cuales baso mi argumento mas

adelante.

De la misma manera, el alimento evidencia la interaccién del humano con la fauna
en su condicibn de especie dominante, expresada desde los inicios de su
historia por medio de la caza. Sin ahondar en las dinamicas de los hombres
primitivos y la manera en que se alimentaban, desde entonces se hace presente la
importancia de esta actividad para el desarrollo social y econdmico de las

comunidades. Tomando nuevamente la época de la colonia como ejemplo,

cazar era actividad cotidiana, oficio de hombres y parte de su obligacién
en el seno de la familia (...) interesa para dar cuenta de la relacion
cotidiana entre caceria, cocina, division de trabajo, organizacion social y
practicas culinarias. Si la caza resulta abundante [los productos obtenidos]
enriqueceran otras mesas y seran parte esencial de la vida econdmica en

el mundo dominado por la hacienda esclavista. (...) seran clave del
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bienestar local. La caza hara mas variada la oferta en los dias de
mercado, al agregar nuevos productos a la dieta regular. Esta diversidad
sera inseparable de la actividad de los esclavos y sus descendientes
libres, los campesinos. Asimismo, ayudara a explicar la animacion,
concurrencia y movimiento econdmico de las pequefas poblaciones
surgidas en cruces de caminos y puertos riberefios. (Patifio 2007, p.89-
92)

Lo anterior demuestra el importante papel que cumple la comida en la constituciéon
de dinamicas poblacionales que responden al movimiento del mercado, y en
consecuencia el desarrollo econdmico de las sociedades que habitan los
territorios. Estas dinamicas de mercado generan, ademas del intercambio
econdmico inevitable, un intercambio cultural entre los grupos sociales que
participan. Con ello demuestro que estas dinamicas sociales, nuevas para la
época, estableceran el caracter diverso propio de nuestra cultura culinaria y su
contexto cotidiano, los cuales seran fundamentales para el desarrollo

conceptual mas adelante.

Comida y espiritualidad

Otro aspecto que no se puede dejar de lado es el importante papel que cumple la
comida en la configuracion del universo espiritual de las sociedades, producto de
lo que menciono anteriormente como arraigo cultural que tiene la comida en
cualquier grupo social. En todo ritual humano aparece la comida, sea mediante el
acto de comer o mediante la ofrenda, en la cual los humanos pretendemos de
alguna manera comunicarnos con los seres en el plano espiritual, de manera que
“en el marco de las distintas ceremonias, la comida entra en una triple relacion: es
la comida de los hombres y las mujeres, es la de los muertos y espiritus, por

medio de ella entramos en una transferencia de fuerzas vitales: es dar de comer a
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la divinidad y, al mismo tiempo, alimentarse de ella.” (Thomas citado en Delgado
2001, p.103) La comida relacionada con los actos espirituales materializa y

representa una postura del hombre ante el universo en el plano inmaterial.

Adicionalmente, cabe mencionar que todo este conjunto de acciones, y la
interaccion generada por ellas, resulta en una serie de conocimientos que se han
adquirido, modificado y transmitido a lo largo del tiempo. Por ello, han
condicionado la interaccion entre generaciones y, por lo tanto, las nociones de
identidad, memoria y conocimiento colectivo. De esta manera la cultura culinaria
se convierte en un lenguaje, un cdédigo de comunicacion que es universal porque
cada grupo social lo posee y lo utiliza, pero a la vez muy diverso pues se realiza
de maneras especificas en cada cultura. También es permanente porque esta
presente en todo momento, en el contexto cotidiano y en el festivo o espiritual.

Materialidad efimera.

Hablamos entonces del comer como una experiencia que nos condiciona
permanentemente como individuos, como sociedad, como seres culturales y
espirituales. El cocinar y el comer, entendidos como conocimiento, herencia y
sabiduria, pertenecientes a un grupo de personas, que hace parte de su
cotidianidad, que se transfiere, y que muta con el paso del tiempo, tiene un
altisimo valor identificador, por lo que su culto y la continuidad de sus practicas
son elementales para la fijacion de la memoria colectiva de cualquier grupo social,

sea una familia, una comunidad, un pueblo, una region o un pais.

Son el paso del tiempo y el desarrollo en la cotidianidad los que conllevan a que
parte de este conocimiento, habitos, costumbres y preparaciones se modifiquen y
en algunos casos desaparezcan. Los individuos, sus intereses vy el territorio en el

que habitan cambian con el paso del tiempo, las dinamicas econdmicas y nuevos
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comportamientos aparecen, haciendo que ésta identidad colectiva se modifique
constantemente. Mientras no haya un atesoramiento de las experiencias, es dificil
que trasciendan en el tiempo sin ser alteradas, pues la alteracion es un

comportamiento esperado la cultura.

Comer no es nunca una actividad puramente bioldgica (...) La comida
tiene una historia asociada a aquellos que la consumen; las técnicas
empleadas para conseguirla, procesarla, prepararla, servirla y el consumo
de la comida son siempre variables culturalmente hablando, y tienen
también su propia historia. La comida no es solo alimentarse; su consumo
esta siempre condicionado por su significacion. Estos significados son
simbdlicos, y se comunican simbodlicamente. (Mintz 1997, citado en Patifio
2007, p.102)

Al tratarse de una serie de actividades muy variables, cuyos resultados ademas
son distintamente perceptibles en cada individuo, se configuran como parte de la
cultura inmaterial y su conservacion se hace muy compleja. Si bien las actividades
tienen componentes tangibles y perceptibles por nuestros sentidos, como lo son
los alimentos y los objetos que utilizamos para prepararlos, sus resultados son
naturalmente efimeros, y no podria ser de otra manera. Casi podriamos decir que
el cocinar y el comer configuran una experiencia, cuyos resultados se representan
en el plano material tangible, pero que necesariamente se hacen efimeros y
volatiles, volviéndose intangibles e imposibles de conservar. Esto nos llevara
mas adelante a la idea de su compleja salvaguardia y el abordaje

museoldgico para ello.

Entonces, vale la pena velar porque los diversos componentes de la experiencia
de preparacién y disfrute de la comida perduren en el tiempo como parte de la
preservacion de la cultura y la memoria colectiva de una sociedad. Ello se traduce

en la nocidn de la cultura culinaria como parte del Patrimonio Cultural Inmaterial
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de todo grupo social, y por lo tanto se hace necesario indagar acerca de su
reconocimiento, para su conservacion o salvaguardia. Pero, sde qué manera se
podria atesorar el universo del cocinar y el comer, siendo éstos unos actos

simbdlicos y cuyo resultado necesariamente debe ser efimero?

Capitulo 2:
CULTURA

Cultura, identidad y patrimonio
Zpor qué considerar la cultura como patrimonio?

Es indiscutible que toda construccién simbdlica frente a los actos culinarios
representa una parte importante de la compleja construccion de la cultura y la
identidad para cualquier comunidad. Insisto en que la cultura culinaria refleja una
accion social compleja e identitaria, con un sistema de valores que es

independiente a los objetos y alimentos como tal.

Oler, tocar, saborear, oir, ver y pensar nuestra propia identidad alrededor
de la comida. (...) [La cultura es] ese sentimiento de pertenecer a las
mismas raices, al territorio, al género de vida, a los mismos problemas de
existencia, en fin, a todo eso que esta en el origen de la etnia, a los
habitos alimenticios que constituyen un capitulo extremadamente
revelador de la historia cultural de las sociedades humanas a través de
las relaciones que pueden existir entre la alimentacion y la vida espiritual.
(Delgado 2001, p.91-92)
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Es asi como todo ese conjunto de valores asociados al universo culinario que se
traduce en cultura culinaria hace parte del Patrimonio Cultural Inmaterial,
entendido como un complejo que conforma lo que heredamos durante la
interaccion social en nuestra vida cotidiana. En esta herencia nos identificamos
como parte de algo — una familia y una cultura— y en ella creamos nuestra propia

historia.

Para abordar el complejo concepto de lo que es y lo que significa el Patrimonio
Cultural Inmaterial tomaré las definiciones desarrolladas por las organizaciones
gubernamentales que lo fomentan y lo regulan, a modo de construir un marco
teorico y legal que sustente conceptualmente la nocion de la cultura culinaria como

parte del mismo.

El Patrimonio Cultural Inmaterial

como concepto institucionalizado.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
UNESCO, entidad responsable de establecer los parametros para la declaraciéon
de un Bien Patrimonial y/o de Interés Cultural para la Humanidad, define como

Patrimonio Cultural Inmaterial

los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -—
junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que
les son inherentes— que las comunidades, los grupos y en algunos casos
los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural.
Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite de generacién en
generacion, es recreado constantemente por las comunidades y grupos
en funcion de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia,

infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo
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asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad
humana. (UNESCO 2003, p.2)

En la nocion de patrimonio nos identificamos con esos valores heredados, nos
sentimos parte de una historia y de un grupo social, los recreamos dentro de
nuestra cotidianidad y por lo tanto generamos sentido de pertenencia,
trascendiendo en el tiempo y conservando la cultura y la identidad de
nuevas generaciones. Las practicas culinarias en particular, al estar
necesariamente inmersas en la cotidianidad, no sélo representan el acervo cultural
de cualquier comunidad, sino ayudan a construir posibilidades de convivencia que
le permiten a las generaciones actuales y futuras sentirse parte de un pasado
comun. Segun la UNESCO, el patrimonio cultural inmaterial no se presta a
preguntas sobre la pertenencia de un determinado uso a una cultura, sino que
contribuye a la cohesion social fomentando un sentimiento de identidad vy
responsabilidad que ayuda a los individuos a sentirse miembros de una o varias
comunidades y de la sociedad en general. (UNESCO 2011, p.5)

La UNESCO reconoce todas las manifestaciones culturales, clasificandolas segun
su caracter, en 5 grupos: tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
rituales y actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el
universo, saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional. Tomando las
definiciones de la UNESCO para éstos, a continuacion describo tres de los grupos
que considero que tienen relacion con la cultura culinaria: Los usos sociales,
rituales y actos festivos, constituyen costumbres que estructuran la vida de
comunidades y grupos, siendo compartidos y estimados por muchos de sus
miembros. Su importancia y su significado cultural es que representan y afirman la
identidad de quienes los practican, ya sea si lo hacen como parte de sus
costumbres cotidianas o como acciones que marcan hechos y situaciones
significativas para las personas. También representan lo que estas personas

interpretan del universo y enmarcan su historia. Se manifiestan mediante
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expresiones tangibles como gestos, palabras, cantos, danzas, indumentaria,
procesiones, sacrificios de animales y preparaciones culinarias. (UNESCO 2011,

¢ Qué es el patrimonio cultural inmaterial?)

Es asi como la culinaria se clasifica dentro de los usos sociales pero, en mi
concepto, se relaciona muy estrechamente con las tradiciones orales, porque su
divulgacioén tiene un fuerte componente de comunicacién e interaccion, y por ende
puede considerarse como un componente de tradicion oral al interior de un grupo
de personas. Si bien las manifestaciones culinarias se hacen tangibles en
materialidad, y no en palabras, historias o cantos, las preparaciones requieren de
técnicas que deben ser aprendidas y que caracterizan los modos de vida de las
familias por ejemplo. Este conocimiento se transfiere oralmente y durante la

practica, al interior del contexto del dia a dia.

Ademas, las manifestaciones culinarias estan estrechamente ligadas con los
saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional, pues algunas
preparaciones son posibles Unicamente por técnicas artesanales cuyo
conocimiento debe ser transmitido, pero que ademas implican objetos pensados y
desarrollados para cumplir funciones especificas. Tal es el caso de la batea con la
que se cuela el arroz para el manjar blanco que menciono anteriormente; El
resultado no puede ser posible sin ese objeto y el objeto no puede ser posible sin
la técnica artesanal para fabricarlo. Estas relaciones entre objeto, técnica,
conocimiento y resultado, también hacen parte del sistema de valores de la cultura
culinaria. La labor de salvaguardia debe concentrarse en que los conocimientos
asociados a la técnica se transfieran, mas que en la preservacion de los objetos
artesanales. (UNESCO 2011, ;Qué es el patrimonio cultural inmaterial?) En mi
opinion debe ser igual con las preparaciones culinarias: la nocidon de patrimonio se
debe concentrar en la técnica, mas que en su resultado que es traducido en el

producto alimenticio.
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La cultura culinaria también esta estrechamente ligada a los conocimientos vy
practicas relativos a la naturaleza y el universo, pues para cualquier practica
culinaria se emplean ingredientes provenientes del entorno natural, cuya
adquisicion 'y uso requieren de unas nociones de apropiacion y unos
conocimientos que son propios de la comunidad que habita un territorio. Al

respecto, la UNESCO afirma que

Estos modos de pensar el universo, que se expresan en el lenguaje, la
tradicion oral, el sentimiento de apego a un lugar, la memoria, la
espiritualidad y la vision del mundo, influyen muy considerablemente en
los valores y creencias y constituyen el fundamento de muchos usos
sociales y tradiciones culturales. A su vez, esos modos de pensamiento
son configurados por el entorno natural y el mundo mas amplio de la

comunidad. (UNESCO 2011, ¢ qué es el patrimonio cultural inmaterial?)

Cada uno de los ambitos de clasificacion enunciados anteriormente esta presente
en una multiplicidad de culturas y contextos, y se manifiestan de diversas
maneras. Es evidente como cada manifestacion cultural esta ligada a la aparicién
de otras y puede estar presente en varios de los ambitos de clasificacion que
determina la UNESCO. Esta ambigledad demuestra que el patrimonio cultural
inmaterial es un organismo complejo y vivo. Se considera ademas que, a pesar de
su ambiguedad y fragilidad, es muy importante para el mantenimiento de la
diversidad cultural en los procesos de globalizacion y su comprension por parte de
las diversas comunidades contribuye al intercambio cultural entre las mismas,
hacia la aceptacién y el respeto por la diversidad de modos de vida y al dialogo
intercultural. (UNESCO 2011, p.4)

Toda manifestacién cultural, para ser considerada como patrimonial, debe ser
tradicional, contemporanea y debe estar viva, en el sentido en que debe incluir

tanto las tradiciones heredadas como las practicas cotidianas en los contextos
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urbanos y rurales contemporaneos. Debe ser integradora, o sea, compartida en
varias comunidades y transmitida de generacion en generacion, evolucionando y
respondiendo a la diversidad de realidades de la contemporaneidad; sin embargo,
debe transmitir siempre ese sentido de identidad y continuidad, y por tanto crear
un vinculo entre el pasado y el futuro a través del presente. Debe ser
representativa, en cuanto no se valore simplemente de manera comparativa por su
exclusividad o valor excepcional, sino por estar arraigada en una comunidad y
aflorar en la difusion del conocimiento dentro de dicha comunidad, hacia otras
comunidades y otras generaciones. Debe ser basada en la comunidad, en la
medida en que pueda ser reconocida como tal, por las comunidades e individuos
que la crean, la practican, la mantienen y la transmiten. (UNESCO 2011, p.4-5)

Por lo anterior, el patrimonio cultural inmaterial debe considerarse importante, no
s6lo por su existencia y su manifestacion como tal en los grupos sociales. Su
importancia real esta atada a que las manifestaciones culturales existan, pero que
ademas se transmitan entre las generaciones de personas que las practican, con
el fin de que perduren en el tiempo. De esta manera, para darle sentido al
significado del patrimonio, debe haber en primer lugar un reconocimiento y plena
conciencia de que las manifestaciones culturales existen, y de su importancia para
la cotidianidad y la identidad de las comunidades, y por lo tanto en las personas
que practican las manifestaciones culturales. Esto es mucho mas importante que
su patrimonializacion como algo dictaminado por una entidad gubernamental. Lo
verdaderamente importante es el sentido de pertenencia por parte de cada una de
las personas que hacen parte del grupo social que las practica, para su

consecuente transmision a las nuevas generaciones.
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Salvaguardia del

Patrimonio Cultural Inmaterial

Frente a esta preocupacion, la UNESCO fomenta el reconocimiento de las
manifestaciones culturales por parte de la comunidad y promueve que sean
inscritas dentro de algunas medidas para su reconocimiento a nivel mundial. En su
322 reunion celebrada en Paris en Octubre de 2003, y por solicitud de los Estados
Miembros, la Conferencia General de la UNESCO aprobd la Convencion para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, lo que “marcé un hito en la
evolucion de las politicas internacionales de promocién de la diversidad cultural,
ya que por primera vez la comunidad internacional reconocia la necesidad de
prestar apoyo a un tipo de manifestaciones y expresiones culturales que hasta
entonces habia carecido de un marco juridico y programatico de esa
envergadura.” (UNESCO, Working towards the 2003 Convention. 2011). Su
objetivo principal es salvaguardar los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas que las comunidades, los grupos y los individuos
reconocen como parte integrante de su patrimonio cultural. La institucion define

salvaguardia como

las medidas encaminadas a garantizar la viabilidad del patrimonio cultural
inmaterial, comprendidas la identificacion, documentacion, investigacion,
preservacion,  proteccién,  promocién, valorizacién, transmision
basicamente a través de la ensefianza formal y no formal- y revitalizacion

de este patrimonio en sus distintos aspectos. (UNESCO 2003, p.3)

Como ya sabemos, el principal objetivo de la salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial consiste en garantizar que los conocimientos y las técnicas inherentes a
las manifestaciones culturales sean transmitidas entre generaciones, perdurando
en el tiempo como expresiones de creatividad humana e identidad cultural. En el
documento de la Convencion (UNESCO 2003) expone los diversos elementos
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para la salvaguardia de cada uno de los ambitos del patrimonio cultural inmaterial,
menciona y define sus componentes, los contextos en los que estos aparecen, los
motivos de deterioro o0 amenaza, los posibles caminos por los cuales se les da
valor de mercado, entre otros aspectos a tener en cuenta para su determinacion y

clasificacion.

Con el fin de aplicar la Convencion a nivel mundial se crean se aprueban y se
publican unas directrices operativas que indican los procedimientos que deben
seguirse para inscribir una manifestacion cultural como Patrimonio Cultural
Inmaterial ante esta institucion. Dichos procesos de declaracién requieren una
serie de procedimientos complejos, por medio de los cuales se pretenden dar a
conocer las manifestaciones culturales, generar conciencia sobre su importancia, y
proponer medidas para su salvaguardia enfocada en su proteccion y promocion.
Todo esto, con la participacion activa del Estado al que pertenecen.
Posteriormente se llevan a cabo una serie de procedimientos para su evaluacion,

aprobacion y declaracion por parte del Comité encargado de la UNESCO.

Pero mas alla de la teoria dictaminada por la UNESCO, me pregunto ¢como
asumen las organizaciones gubernamentales estos conceptos? ;Como garantizar
que los Estados miembros de la UNESCO - entre ellos Colombia— apliquen estas
nociones en su politica? Pero ademas de la politica, ¢cémo fomentan en su
poblacion la reflexion, el conocimiento y el fortalecimiento de la nocion de

patrimonio?
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Politica patrimonial en Colombia
Zc0mo se articula el patrimonio con la realidad politica del pais?

El Estado colombiano aprueba y acoge lo dictaminado por la Convencion de la
UNESCO como referencia para el desarrollo y consolidacion de un marco
regulatorio para el complejo universo de su Patrimonio Cultural. En el 2008 se cre6
la Ley de Patrimonio (ley 1185 de 2008) que modificd la Ley General de Cultura
(ley 397 de 1997) en la que se

otorgaba una preeminencia regulatoria a los bienes materiales (muebles e
inmuebles) con desequilibrio para el campo inmaterial constituido por
innumerables practicas y expresiones de los grupos humanos, como las
fiestas, las tradiciones, los carnavales, las medicinas tradicionales, los
simbolos e insignias de grupos étnicos o los idiomas, en un pais
caracterizado por importante diversidad étnica y cultural. (Ministerio de
Cultura 2010, p. 7-8)

Ninguna ley en Colombia define ni delimita qué es y qué no es considerado como
parte del Patrimonio Cultural. La Ley de Patrimonio sugiere regulaciones para el
manejo, proteccion y salvaguardia de dicho patrimonio: medidas de conservacion
(para mantener la integridad del patrimonio y ayudar a su valorizacion, es decir, a
obtener de él provecho en términos sociales o economicos), de sostenibilidad
(mecanismos de cofinanciacién o estimulo econdmico que permiten la presencia
de bienes y manifestaciones ahora y en el futuro), de propiedad, de circulacion, de
sancion y de recuperacion (medidas de solucién a tendencias lesivas o riesgos),
de divulgacion (conocimiento, recreacion y acceso de las personas a bienes vy
manifestaciones y a sus contextos). La Ley de Patrimonio establece cuales son las
obligaciones y competencias publicas institucionales en los diversos ambitos

territoriales y los derechos y deberes de las personas. Asi establece los objetivos
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respecto al acervo cultural, con los que se pretende proporcionar los medios de
salvaguardia y proteccion, tanto para los bienes materiales (Bien de Interés
Cultural) como para las manifestaciones culturales (Lista Representativa de
Patrimonio Cultural Inmaterial) (Ministerio de Cultura 2010, p.10-11).

Entonces, y en concordancia con los parametros de la UNESCO, un bien o una
manifestacion puede considerarse parte del Patrimonio Cultural de la Nacion, solo
si se manifiesta que los individuos o las comunidades los reconocen como parte
de lo que representa su identidad y se les atribuyen valores e intereses de tipo
historico artistico, cientifico, estético o simbdlico en campos como el plastico,
arquitectonico, urbano, arqueoldgico, linguistico, sonoro, musical, audiovisual,
filmico, testimonial, documental, literario, bibliografico, museoldgico o
antropologico (Ministerio de Cultura 2010, p.11). Adicionalmente, se reconoce
como patrimonial todo el acervo cultural de la sociedad colombiana, entendiéndolo
como el valor de lo creado en el pasado, pero también como un sentido de
realizacion contemporanea que tiene que ver con el quehacer social de hoy
(Ministerio de Cultura 2010, p.16). Entonces, el Patrimonio se trata de todas las
expresiones individuales o colectivas, ancestrales, recientes o actuales, que se
reconocen por un grupo humano como definitorias o integrantes de su identidad

cultural y que crean un imaginario social.

El Estado colombiano ha formulado politicas dirigidas a poner el Patrimonio
Cultural de la Nacion al alcance de todos; esto no quiere decir solamente que
todos debemos ser capaces de apreciarlo y disfrutarlo en cualquier momento, sino
que significa también que el patrimonio se debe convertir en un motor del
desarrollo econémico y social de las comunidades y, ante todo, debe incidir
positivamente en la calidad de vida de todos los colombianos (Ministerio de
Cultura 2010, p.5).
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Sin embargo, no basta con que la politica de Estado fomente la conservacién de
los bienes patrimoniales y la salvaguarda de las manifestaciones culturales, si no
existe una concientizacion de ello al interior de la sociedad. Debe existir una
valoracion real que necesariamente debe surgir desde la sociedad y debe hacerse
mediante una serie de procesos de aprehensidon y continuacion de las practicas,
independientemente de si estas son o no declaradas patrimonio por una u otra
entidad. Pero, como lograr tal generacion de conciencia y sentido de
pertenencia? Pese a que el reconocimiento del patrimonio por parte de una
institucion como la UNESCO es muy valido porque motiva a otras comunidades y
a otras generaciones a interesarse por la practica y conservacion de las
manifestaciones culturales, es en el sentido de pertenencia y en el interés de cada
persona y de cada grupo social donde debe generarse plena conciencia frente a
todas las manifestaciones culturales, pues es desde las personas que debe nacer
un reconocimiento, mas que en las instituciones. Pero dichos procesos de
reconocimiento pueden ser mediados y frenados en cierta parte por procesos
burocraticos que por lo general llevan bastante trabajo y tiempo. Mientras no haya
un interés de las personas que heredan los conocimientos el esfuerzo de
salvaguardarlos sera totalmente en vano. El verdadero valor del patrimonio reside
en su legado. Unicamente en las personas que tengan un interés por practicar las
técnicas en su cotidianidad y difundirlas a otras personas. Igualmente, que una
manifestacion que no cumpla con los dictamenes establecidos por la UNESCO o
por el Ministerio de Cultura no implica que no deba ser considerada y valorada
como patrimonial. Debemos tener una conciencia por preservar nuestro patrimonio

desde todas las actividades cotidianas y manifestaciones culturales del dia a dia.

En ese sentido me pregunto ;de quién es la responsabilidad de fomentar y
fortalecer el patrimonio cultural, y por qué medios hacerlo? E| estado puede
establecer leyes, pero solo con ello no modificara el pensamiento de las personas,
y mucho menos de las comunidades que por sus dinamicas no tienen acceso a

estos conceptos. En un pais como Colombia en donde la cultura esta
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completamente centralizada a las ciudades, las manifestaciones culturales que
representan los patrimonios cotidianos de gran parte de las comunidades estan
condenadas a desaparecer. He aqui una oportunidad para la institucion
museal, que desarrollaré mas adelante.

Patrimonio, mas alla de lo patrimonializado

La nocién del Patrimonio y su importancia para la identidad, la memoria y para el
valor cultural de la sociedad debe ser claramente identificada por cada uno de los
miembros de ésta. El patrimonio cultural no lo hace ni lo define el Estado, sino las
personas y los grupos humanos, y son éstos quienes en su accion diaria, continua
y cambiante deciden si lo preservan o lo olvidan y cémo lo hacen (Ministerio de
Cultura 2010, p.23). Es decir que lo que representa el Patrimonio debe ir mas alla
de lo patrimonializado o declarado patrimonio por parte de una entidad, debe estar
instaurado en como cada una de las personas de la sociedad comprenden el
universo que los rodea en su cotidianidad y sus propios imaginarios. El Estado
debe proporcionar los medios necesarios para generar esta concientizacion, de
manera que la salvaguardia se dé en la practica, y ademas genere mecanismos
para que las personas saquen provecho responsable de ello. Al respecto, el
Ministerio de Cultura afirma:

La salvaguardia pretende en general proveer algunos instrumentos para
contrarrestar riesgos de orden social, econdmico, de mercado, entre
muchos otros que pueden afectar a las practicas culturales o a sus
creadores o portadores que no son otros que las comunidades y las
personas o, en fin, promover la revitalizacion, preservacion, el acceso
comunitario al maravilloso mosaico de las expresiones culturales
altamente caracterizadas por su dinamismo y capacidad de crear
cohesién social. (Ministerio de Cultura 2010, p.42)
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Esta claro que la nocion de patrimonio cultural desde las personas es fundamental
para su desarrollo cultural y que la intencién del Estado es que ello resulte en un
potencial desarrollo econémico. El Estado invita a los colombianos a sentirse

duenos del acervo cultural y disfrutarlo:

Sin duda, la maravilla espectral del patrimonio cultural, no sélo expresado
en la apreciacion de sus bienes y manifestaciones, sino en los efectos e
impactos que aquél determina en elementos de convivencia ciudadana,
resolucién pacifica de conflictos, formacion de capital humano o en la
permanente reivindicacion del desarrollo social, trasciende la sinuosa

apreciacion de faltas y sanciones. (Ministerio de Cultura 2010, p. 87)

Sin embargo, una problematica que se presenta esta asociada a que los procesos
legales que deben realizar las comunidades para hacer visible y reconocido su
patrimonio inmaterial por parte del Estado, al igual que los impuestos por la
UNESCO que menciono anteriormente, demandan una compleja construccion
basada en indicadores economicos y sociales, requieren de rigurosa verificacion y
suelen ser extensos. Resulta en una paradoja porque a pesar de la gran riqueza y
diversidad del Patrimonio Cultural Inmaterial colombiano, y en general
latinoamericano, las comunidades poseedoras no pueden hacerlos fuente de

desarrollo en la mayoria de los casos. Como lo expone DeCarli,

En América Latina, las comunidades y especificamente sus sectores
menos favorecidos, no estan posibilitados de utilizar su patrimonio cultural
y natural para la generacion de beneficios propios y por lo tanto como
factor de desarrollo. A pesar de ser estas comunidades herederas directas
de los recursos naturales y bienes culturales que les han sido transmitidos
de generacion en generacion, no pueden hacer uso de sus propios
recursos patrimoniales porque sus condiciones socio-culturales vy

educativas les impiden apropiarse de éstos en términos responsables y
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sostenibles, convirtiendose muchas veces en destructores de estos
invaluables e irremplazables recursos. Por lo tanto, a los sectores menos
favorecidos de las comunidades, sino oficialmente, si efectivamente, les
es negado el derecho al usufructo de su patrimonio. Para que las
comunidades puedan ejercer su derecho de beneficiarse de sus recursos
patrimoniales se requiere de un proceso de facilitacion de acciones de
concientizacién, capacitacion, investigacion, organizacion, mercadeo y
difusién, entre otras, que posibiliten que las mismas comunidades puedan
llevar a cabo un usufructo responsable de estos recursos. (DeCarli 2006,
p.7-8)

En ese sentido, el problema radica en que no existen instituciones legitimas y al
mismo tiempo descentralizadas que puedan acompafar a las comunidades para
que éstas hagan un uso y un aprovechamiento responsable de estos recursos
patrimoniales. Sin mencionar que es necesario que los agentes conozcan a las
comunidades, sus actores, sus valores, sus verdaderos intereses y prioridades, y

sus dinamicas internas inmersas en la cotidianidad.

Surge otra problematica cuando las tradiciones y los saberes locales y étnicos son
consideradas patrimoniales, esto es que se hacen visibles en otras esferas de la
sociedad y por lo tanto son objeto de interpretacion de otros actores, que pueden —
sin una mala intencion— afectar su sentido patrimonial inicial. Es natural que las
manifestaciones culturales, al hacerse visibles en otras esferas, pasen a ser
modificadas por quienes las interpretan y quieran sacar provecho de ellas,
modificando sus dinamicas cotidianas y mercantiles. Tal es el caso de la cocina
fusion la cual, mientras se plantea que la sancion patrimonial de saberes y
practicas gastronomicas los valorizan, quienes perciben los mayores beneficios no
son sus creadores sino quienes tienen la capacidad de transformarlos y ponerlos a
circular en otros circuitos econémicos y simbalicos (Arocha, 2007; Delgado, 2006,
2003 citado en Chaves, Montenegro y Zambrano 2010, parr.11)
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Asi se demuestra que existe una contradiccion, pues la ley colombiana determina
que una de las estrategias de patrimonializacién es la proteccion contra la
mercantilizacion pero se intenta promover que las comunidades saquen provecho
responsablemente su patrimonio; existe una delgada linea entre Ila
patrimonializacion para proteccidn y sus modificaciones para el usufructo por parte
de las comunidades inmersas en una economia de mercado. Producto de su
visibilizacion, se generan dinamicas de innovacion que toman inspiracion en lo
tradicional patrimonializado y lo modifican para que pueda ser incluido en
dinamicas de mercado. Es asi como se ha generado el fendmeno de etnoboom en
el que, segun Arocha (2007), uno predice que “tamales gourmet” o “bandejas
paisas cordon blue” si llegaran a mercados globales, pero que deben buscarse
opciones pedagogicas que impidan la usurpacion y la canibalizacion de simbolos
valiosos para los pueblos colombianos, en particular los étnicos. (Arocha 2007,
p.93) Igualmente sucede con manifestaciones culturales festivas y cotidianas de
lugares reconditos, como es el caso de San Basilio de Palenque, en donde a un
ano de la declaratoria [por parte de la UNESCO mediante resolucion el Espacio
Cultural de San Basilio de Palenque como Obra Maestra del Patrimonio Oral e
Inmaterial de la Humanidad el 25 de noviembre de 2005] para responderle a la
horda de turistas que llega, su riqueza historica y cultural cada vez mas se reduce
a representaciones de las ceremonias funebres de lumbalu [y cuyos habitantes se
sienten hartos de] los que van a filmar, los que van a retratar, no se los pueden

quitar de encima. (Arocha 2007, p.97)

Entonces me adhiero a las preguntas que formula Arocha ;qué hacemos ante
esas fuerzas contrarias dentro de las cuales se debate la cultura? ; Qué papel nos
corresponde desempefar? ;Rescatadores vy preservadores de recetas
tradicionales? ;Testigos impavidos del cambio? (Arocha 2007, p.102) Si la
responsabilidad de conocer, mantener vivo, y por lo tanto salvaguardar el
patrimonio cultural inmaterial recae en cada una de las personas que

integran cada una de las comunidades, ;qué tipo de institucion deberia
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fomentar el patrimonio? es desde la politica, desde la educacion, desde Ia
educacion no-formal, desde la mediacion masiva, e incluso desde el
entretenimiento? cabe identificar qué tipo de vinculo existe entre el gobierno, la

institucion y la poblacion para lograr una trascendencia efectiva en estas esferas.

Sin entrar en mas detalles acerca de la regulaciéon del Patrimonio Cultural
Inmaterial en Colombia y sus multiples implicaciones y problematicas, a
continuacion contextualizo el concepto de patrimonio en lo referente a la cultura
culinaria en Colombia, abordando la postura actual del Gobierno mediante la

participacion del Ministerio de Cultura.

Politica y patrimonio culinario

Como se evidencia con la amplia regulacion del patrimonio en Colombia, las
intenciones y medidas encaminadas al fomento del Patrimonio Cultural Inmaterial
por el Estado colombiano son muchas, sin embargo dependen realmente de la
voluntad de los individuos y comunidades para su gestion. Pero lo que aqui nos
interesa son los esfuerzos encaminados a la inclusion de la cultura culinaria como
parte del patrimonio colombiano, cuyo principal resultado es la creacidén de la
Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las
cocinas tradicionales de Colombia.

Esta claro que todas las manifestaciones que representan nuestra cultura
culinaria, y en general todas las manifestaciones culturales, tienen un alto
componente de mutabilidad a través del tiempo, por su propio caracter social,
colectivo y sus usos simbdlicos que estan inmersos en la cotidianidad. Esta
politica se enfoca en las cocinas tradicionales como representativas de la cultura
culinaria de Colombia, que son parte de la tradicion cultural de las regiones en
tiempos pasados, pero que generan nuevos comportamientos en la
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contemporaneidad, y que estan acordes con los conceptos de Patrimonio Cultural
Inmaterial de la UNESCO. Para la fundamentacion de la Politica, el Ministerio de

Cultura (2012) considera que,

La cocina tradicional es un hecho cultural, una tradicion viva que se
transmite entre generaciones. Son conocimientos, practicas y tradiciones
cotidianas que se recrean constantemente, de manera presencial, por la
experiencia y mediante la comunicacion oral. La cultura culinaria esta
imbricada en la memoria colectiva y, no obstante estar nutrida de saberes
y practicas que vienen del pasado, la cocina siempre esta resignificando
este legado, actualizandose con la adopcion de nuevos ingredientes,
técnicas y sabores. La relacion entre tradiciones culinarias y su practica
[cotidiana] (...) se constituye en un medio de expresion de la creatividad y
del ingenio de las comunidades y las personas. Las tradiciones culinarias
no estan cristalizadas o fijas en el pasado (...) cambian con el tiempo,
viajan de un lugar a otro con las familias que migran, se adaptan a nuevos
contextos productivos y adquieren particularidades regionales y locales. El
caracter colectivo de las tradiciones culinarias pone en escena a la
comunidad como sujeto colectivo (creador colectivo), de tal manera que
nadie puede arrogarse la autoria o propiedad intelectual [de ningun plato y
tampoco] niega el papel y los derechos de los cocineros que recrean las
recetas en sus [escenarios cotidianos] e innovan a partir de lo tradicional.
Las cocinas tradicionales estan llenas de historia, sentido y simbolos que,
de acuerdo a cada regién, comunidad o grupo étnico, generan un
profundo efecto cultural de identidad y pertenencia. Esta valoraciéon de las
cocinas como referentes culturales hace que las tradiciones culinarias
sean consideradas como un patrimonio que debe ser reconocido,
transmitido y salvaguardado en beneficio de las generaciones del
presente y del futuro. (Ministerio de Cultura 2012, p.21-22)
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Entonces, la Politica abarca el amplio universo de la cultura culinaria colombiana y
reconoce en su diversidad su inmenso valor, diversidad que es consecuencia de la
multiplicidad de condiciones climaticas de los territorios, las raices indigenas,
africanas, arabes, espafolas y de paises vecinos, la diversidad de etnias y sus
comportamientos en términos de mestizaje, desplazamiento forzado, nuevas
creaciones culinarias inspiradas en la tradicion y otros factores que marcan las
dinamicas sociales, tanto en tiempos pasados como en la contemporaneidad
cotidiana. La Politica caracteriza las cocinas tradicionales y, en consecuencia, la

cultura culinaria colombiana como:

1, el resultado de un largo proceso histérico y colectivo que resulta en un
saber transmitido principalmente en el seno de la familia, de generacion
en generacion. Cada cocina tiene su historia y su propia narrativa, asi
como un acervo de conocimientos y practicas que se transmiten de
manera viva y directa. La cocina se aprende haciendo. 2, Expresan la
relacion con el contexto ecologico y productivo del cual se obtienen los
productos que se llevan a la mesa; es decir, dependen de la oferta
ambiental regional y estan asociadas de manera profunda con la
produccion tradicional de alimentos. 3, Cumplen ademas una funcion
cohesionadora, ya que generan, por excelencia, sentimientos de
identidad, pertenencia y continuidad histérica. Alrededor de ellas se
reunen las familias, se fomentan la asociatividad y valores como la
generosidad y la solidaridad entre las personas. 4, Son un ambito por
excelencia —aunque no exclusivo— del saber femenino. 5, Cada sistema
culinario, con sus recetas, platos y formas de consumo, remite a una
tradicion y a un universo simbdlico particular, asi como a un “orden
culinario” que contiene reglas de comportamiento, prescripciones y
prohibiciones culinarias, rituales y estéticas particulares. (Ministerio de
Cultura 2012 ,p.9)
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En este sentido, no existe en Colombia un plato, una comida nacional, y no debe
promoverse de manera artificial la proclamacién como tal de una preparacién o
comida especifica. La Politica reconoce, valora y busca fortalecer esta identidad
regional y local con sus comidas (Ministerio de Cultura 2012, p.46). Su objetivo es
valorar y salvaguardar la diversidad y riqueza cultural de los conocimientos,
practicas y productos alimenticios de las cocinas tradicionales de Colombia, como
factores fundamentales de la identidad, pertenencia y bienestar de su poblacion
(Ministerio de Cultura 2012, p.77)

Adicionalmente, asi como evidenciamos problematicas en lo que respecta a la
nocion del patrimonio cultural inmaterial, éstas se hacen presentes cuando se trata
de gestidn del patrimonio culinario. Incluso, su salvaguardia se hace mucho mas
compleja por la diversidad caracteristica de la cultura culinaria, por su propio
escenario cotidiano y por el caracter efimero del que hablé al inicio. La politica
reconoce una serie de problematicas respecto a nuestro patrimonio culinario
representada en las cocinas tradicionales. En primer lugar, no existe un
diagnostico cultural sobre los sistemas culinarios tradicionales de Colombia. Fuera
de los esfuerzos adelantados por la academia, que son recientes, no hay un
inventario analitico que dé cuenta de estos sistemas y la divulgacién cultural sobre
el patrimonio culinario es escasa. No es frecuente encontrar en los restaurantes
una oferta de comidas tradicionales del pais, y en los recetarios se advierte una
pérdida de los referentes culturales de los platos y de las tradiciones asociadas a
su preparacion y consumo (Ministerio de Cultura 2012, p.65) Todo esto se traduce

en el desconocimiento general de nuestro patrimonio culinario tradicional.

Consecuencia de ello es la poca valoracién de las tradiciones culinarias del pais
en cada una de sus regiones, lo que esta asociado a la percepcion errada que se
tiene de ellas en la sociedad, de manera que
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Hasta épocas recientes —y aun persiste en muchos sectores sociales— no
se valoraba la comida tradicional y se tenia por “rudimentaria”, “poco
elaborada” o “comida de pobres”, comparandola a platos de otros paises
considerados como “comidas de prestigio”, o a comidas industrializadas
consideradas “modernas”. Esta desvalorizacién de las propias tradiciones
culinarias ha tenido un efecto negativo en el patrimonio cultural culinario.
(Ministerio de Cultura 2012, p.65-66)

Como mencioné anteriormente, lo mas importante para la salvaguardia y a la vez
lo mas dificil, es lograr que los conocimientos asociados a la culinaria trasciendan
generaciones y permanezcan en el tiempo. En esto incide la no ensefianza de las
tradiciones culinarias y la interrupcion de la cadena intergeneracional que permite
su transmision. No se puede valorar, ni mucho menos ensefar, aquello que no se
conoce. La cocina es muy sensible a la transmision intergeneracional y hay
tradiciones que se han interrumpido por la desaparicion de eslabones claves que
conocian la receta, los ingredientes y las técnicas de transformacion. (Ministerio
de Cultura 2012, p.66)

Otro aspecto muy importante es el deterioro y crisis de las economias campesinas
en las que se han perdido especies y variedades de alimentos. Al respecto, el
Ministerio de Cultura afirma:

Este deterioro ha obedecido a la puesta en marcha de politicas
agropecuarias que han favorecido la homogeneizacion productiva, y la
introduccion y el fomento de tecnologias agropecuarias que van en
detrimento de la produccion tradicional. A esto se suma la concentracién
de la propiedad rural y el desplazamiento forzado(...). Inciden en esta
problematica las dificultades de los campesinos para mercadear sus
productos y la ausencia de politicas y medidas que contribuyan a la
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conservacion del patrimonio genético alimentario de la Nacion que pervive

en la parcelas de los campesinos. (Ministerio de Cultura 2012, p.67)

Aparece también un aspecto irreparable y fundamental que es el deterioro
ambiental del territorio colombiano, en el que se evidencia

la pérdida de alimentos importantes en los sistemas culinarios del pais.
Numerosas especies de peces han desaparecido de los rios por el
impacto de la contaminacion; algunas especies de fauna silvestre
asociadas a la alimentacion han sido objeto de una caza excesiva, la
transformacion de los bosques en praderas para la ganaderia ha privado
a la cocina tradicional de frutales y condimentos de origen silvestre, lo que
también se traduce en el poco uso de la biodiversidad alimentaria.
(Ministerio de Cultura 2012, p.68)

Por otro lado, a medida que la culinaria tradicional se hace visible en escenarios
en los que se valoriza, ha generado medidas de higienizacién y formalizacion de
las cocinas artesanales, que son necesarias (...) para garantizar la salud de los
consumidores de alimentos, pero a veces estas medidas son excesivas y no
consultan las particularidades culturales de las cocinas tradicionales (Ministerio de
Cultura 2012, p.68) Ejemplo de ello es la prohibicién del uso de cucharas de palo
por las autoridades que regulan el expendio de alimentos en las ciudades,
inmersas en las politicas de estandarizacion e higiene del mercado. Ello
comprueba el deterioro de la culinaria tradicional debido a la ampliacion de su
visibilizacion; a medida que se hace visible en los contextos no cotidianos y al
entrar en tales dinamicas de mercado, son accesibles a mas cantidad de personas
y por lo tanto deben ser reguladas por las entidades responsables de la vigilancia
de la sanidad, como el INVIMA y las Secretarias de Salud de cada distrito.
Tampoco existen incentivos, monetarios y no monetarios, ni politicas de fomento

que contribuyan a la salvaguardia de las cocinas tradicionales, [salvo por] el
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Concurso Nacional de Cocina Tradicional convocado por el programa de
Estimulos del Ministerio de Cultura, pero su dimensién y alcance son limitados.
(Ministerio de Cultura 2012, p.68)

La Politica reconoce todas estas problematicas. EI panorama no es alentador,
pese a que existen hoy dia ciertas actitudes en la sociedad, o por lo menos esa
parece ser la tendencia, tal vez producto del llamado etnoboom, que ha generado

mas consciencia sobre las comidas y practicas tradicionales.

De acuerdo con los principios y las problematicas que define la Politica, queda en
evidencia que la cultura culinaria es un amplio concepto conformado por un
complejo y vivo sistema de valores y cuyo actor protagonista no son
unicamente los resultados materiales que se traducen en ingredientes y
platos, sino son las personas en relacion a otras, a su territorio y la
generacion de conocimiento durante la accién. Es asi como se hace muy
compleja la salvaguarda que propone la Politica en su objetivo. § Como lograrlo?
¢Como acercarse a que haya consciencia, reconocimiento y valor por parte
de las comunidades de su propio patrimonio culinario, para que ello resulte

en su salvaguardia y perdure en el tiempo?

Responder a ello no es tarea facil, requiere de tiempo y de esfuerzos de muchas
instancias en varios sectores, como las estrategias de educacién en todos los
niveles, las circunstancias u oportunidades laborales, las dinamicas de mercado
en el interior y en el exterior del pais, solo por mencionar algunos de los multiples
y extensos campos que podrian considerar la cultura culinaria y las cocinas
tradicionales como un foco importante de accion. A continuacion se exponen de
manera general las 5 estrategias que propone la Politica para la consecucion de

su objetivo:
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1, Reconocer, valorar y ensefiar el patrimonio de las cocinas y la alimentacion
tradicional: Contribuyendo desde el ambito de la cultura a la valoracion y el
reconocimiento de la diversidad de las culturas culinarias del pais y de la
produccion tradicional de alimentos, y fomentando el conocimiento, Ila
documentacion y divulgacion de los valores y tradiciones de la cocina y la
alimentacion, su ensefianza y aprendizaje. Esto es propdsito del Sistema Nacional
de Patrimonio Cultural, en funciéon de la salvaguardia, la sostenibilidad y la
divulgacién del patrimonio cultural inmaterial, para que sirva como testimonio de la
identidad cultural nacional en el presente y en el futuro. El fomento debe llevar
aparejado el desarrollo de un esquema de alianzas entre el sector publico, el
sector privado y los grupos interesados. Es necesario promover estrategias que
garanticen la transmision y el intercambio de saberes culinarios. La salvaguardia,
el fomento y apropiacién social de este patrimonio necesitan de una estrategia de
comunicaciones que permita el intercambio y flujo de todos estos aspectos, asi
como la valoracion y divulgacion de sus manifestaciones. (Ministerio de Cultura
2012, p78-79)

2, Salvaguardar el patrimonio cultural en riesgo de las cocinas y la alimentacion
tradicional, poniendo en marcha procesos efectivos de su salvaguardia, en
especial del que esta en riesgo de desaparicién, y adoptar medidas para su
documentacion, rescate, revitalizacion, fomento y divulgacion. Las expresiones y
tradiciones culinarias que han desparecido deben ser documentadas vy
recuperadas como parte fundamental del patrimonio culinario de la nacion y sus

regiones.

De acuerdo con las normas nacionales, la salvaguardia efectiva
comprende un complejo de acciones relacionadas entre si, de
identificaciéon, documentacion, valoracion cultural, rescate, fomento,

divulgacién y proteccion del patrimonio. La salvaguardia promueve la
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adopcion de acuerdos entre los actores sociales y estrategias y planes de

accion para la gestion del patrimonio. (Ministerio de Cultura 2012, p.79)

3, Fortalecer la organizacién y la capacidad de gestion cultural de los portadores
de las tradiciones de la alimentacion y la cocina, reconociendo su labor y funcion
social, y estimulando su capacidad creativa e innovadora. También apoyando y
fortaleciendo la conformacion de redes y organizaciones sociales y su articulacion
con los productores del campo. Contribuyendo ademas en el marco de procesos
de turismo comunitario y desde el ambito de la cultura, al desarrollo de
emprendimientos productivos que involucren de manera respetuosa y responsable
las tradiciones culinarias y el mercado justo de productos alimenticios. La
pervivencia y salvaguardia de las tradiciones culinarias dependen en gran medida
del estado, diversidad y capacidad de oferta de las economias campesinas, y
estan relacionadas de manera muy estrecha con las politicas de seguridad y
soberania alimentaria y el desarrollo rural campesino. Estas practicas son una
alternativa productiva y de generacion de empleo e ingresos, por lo que interesan
a la Politica aquellos procesos de turismo comunitario que a su vez fortalezcan los
procesos de produccion cultural, entre ellos, la cocina tradicional. (Ministerio de
Cultura 2012, p.80)

4, Fomentar el conocimiento y uso de la biodiversidad con fines alimentarios,
fortaleciendo y apoyando el conocimiento, uso y recuperacion de los recursos de
la biodiversidad silvestre y cultivada para la alimentacion. Se considera que es
necesario crear conciencia publica sobre la relacidn que existe entre la cultura
culinaria y la oferta natural para velar por la proteccion del medio ambiente y
ampliar la base alimentaria a partir del uso sostenible de la biodiversidad.
(Ministerio de Cultura 2012, p.81)
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5, La adecuacion institucional, estableciendo los mecanismos administrativos,
técnicos, financieros y de coordinacion intersectorial y con las administraciones

departamentales y locales.

La cocina debe ser entendida como un sistema complejo que involucra el
compromiso, con una vision a largo plazo, de diversos sectores del
Estado en los distintos niveles de la gestion publica, la vinculacién del
sector privado y, lo mas importante, la participacidon activa de las
comunidades locales. El fomento y salvaguardia integral de las cocinas
tradicionales es una tarea que compromete a numerosas instituciones
publicas y privadas de diferentes sectores de la vida social y econdmica
de la nacion. Es funcion del Ministerio de Cultura orientar y liderar esta
politica, que se cruza con el sector agropecuario, ambiental, educativo, la
salud nutricional, la industria, el comercio y el turismo (...). La Politica
tiene dos ejes principales: la salvaguardia y el fomento del patrimonio
cultural culinario. En relacion con el Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo, interesa el tema de los emprendimientos culinarios como fuentes
de generacidon de empleo e ingresos, y desde los Ministerios de
Agricultura y Desarrollo Rural, y Ambiente y Desarrollo Sostenible importa
la seguridad alimentaria, tema relacionado con el fortalecimiento de las
economias rurales y la salud de los ecosistemas. (Ministerio de Cultura
2012, p.81-82)

Vemos entonces, que los esfuerzos que plantea la Politica estan encaminados en
varios sectores. Valdria investigar cuales sectores y cuales instituciones realmente
acogen la politica y qué tipo de seguimiento hace el Ministerio de Cultura para

comprobar su buena gestion.

Uno de los sectores cuya relacion con el patrimonio culinario es muy visible es el

turistico, por su potencial para el desarrollo econdmico de las comunidades. En la
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Politica se menciona que a los esfuerzos del Ministerio de Cultura se une el
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, por medio de un plan de accion para
el sector de la gastronomia, teniendo en cuenta que la cocina tradicional ha
adquirido una gran importancia en este sector productivo —asociado también al
turismo cultural-, como generadora de ingresos y empleo en beneficio,
especialmente, de sectores de medianos y bajos ingresos. (Ministerio de Cultura
2012, p.10) Pero como lo menciono antes, esto puede representar una amenaza
para las tradiciones vivas de las comunidades, en el sentido de la gentrificacion
que pueda generar el turismo excesivo, las dinamicas de comercializacion, los
intereses de algunos y la falta de conciencia general en la gestion de su propio

patrimonio culinario.

Otro sector a destacar es el de la educacién, pues es quizas el mas importante
para el reconocimiento y la valoracion del patrimonio culinario, hecho fundamental
para su salvaguardia (primera estrategia). En la Politica, el aspecto educativo
aparece asociado al turistico: la formacion profesional y la capacitacién para el
trabajo de las personas que laboran en el sector hotelero y de los restaurantes, y
en las cocinas artesanales es una garantia para la salvaguardia de las cocinas

tradicionales. (Ministerio de Cultura 2012, p.79)

Pero es en la relacidon entre los dos campos, turismo y educacion, que encuentro
que se revela una gran falencia: fuera de la formacién de cocineros que pueda
representar progreso econdomico para las comunidades en el sector turismo, no
aparecen otras entidades educativas del sector cultural. Y es en la union entre
esos dos sectores que aparece la institucidn museal porque, como veremos mas
adelante en unos ejemplos, representa un vinculo entre la educacion a las
comunidades y la nocién de turismo para personas ajenas a la comunidad local.
La Politica no menciona de manera explicita el papel del museo en el
conocimiento, la salvaguardia ni el fomento de la alimentacion y las cocinas

tradicionales. Si bien una de las estrategias esta enfocada a las instituciones
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interesadas en el fomento del patrimonio culinario, su interpretacion se hace
difusa. De hecho, en el texto aparece la palabra “museo” unicamente en el anexo
en el que se mencionan las acciones recomendadas para la primera estrategia, de

la cual es la numero 12:

Bajo la orientacion del Grupo de Patrimonio Mueble de la Direccién de
Patrimonio del Ministerio de Cultura, y del Museo Nacional de Colombia,
promover en la Red de Museos la creacion de colecciones y muestras de
tradiciones, tecnologias, instrumentos y medios de las cocinas
tradicionales del pais. (Ministerio de Cultura 2012, p.84)

Y es aqui que quedan en evidencia dos problemas: por un lado, la nocién de lo
que representa el patrimonio culinario es contraria a todo lo que he
demostrado en el desarrollo conceptual hasta ahora; el fomento a la cultura
culinaria desde la red de museos mencionada en ese parrafo, no deberia estar
representada soélo por “la creacidn de colecciones y muestras de tradiciones,
tecnologias, instrumentos y medios”. Por otro lado, evidencia una postura
sesgada de la institucion museal, en la medida en que se insinuta como un
ente recolector, un contenedor de objetos y realizador de muestras, y en el
cual la sociedad tiene poca participacion, quedando relegada a ser un
publico espectador. Es por esto que a continuacion abordo la nocion de la

institucion museal contemporanea.
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Capitulo 3:
MUSEALIZAR

Respondiendo a mis inquietudes acerca de la mediacion entre el gobierno, la
institucion y las comunidades, y sobre qué tipo de institucion seria idénea para
responsabilizarse por articular los intereses de cada una de las partes, en funcién
de la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, y especificamente del

culinario, aparece el museo.

Hablar de museo —independientemente del tipo— implica hablar de patrimonio,
cualquiera que sea su origen. Hablar de patrimonio implica necesariamente hablar
de cultura, pero sobre todo, de las personas por y en las cuales existe lo cultural.
Segun el Consejo Internacional de Museos ICOM, Un museo es una institucidon
permanente, sin fines de lucro y al servicio de la sociedad y su desarrollo, que es
accesible al publico y acopia, conserva, investiga, difunde y expone el patrimonio
material e inmaterial de los pueblos y su entorno para que sea estudiado y eduque
y deleite al publico. (ICOM 2013, p.15)

Por ello, reviso a continuacién el marco conceptual del museo contemporaneo
frente a la salvaguardia del patrimonio inmaterial. El ICOM (2012) fundamenta su
postura frente al patrimonio cultural inmaterial en las definiciones y planteamientos

de la UNESCO descritos anteriormente.

El patrimonio cultural no se limita a sus representaciones materiales como
los monumentos y los objetos que trascendieron a las épocas. También
abarca las expresiones vivas, las tradiciones que numerosos grupos Yy
comunidades del mundo entero recibieron de sus antepasados y siguen

transmitiendo a sus descendientes muchas veces oralmente. Este
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patrimonio, motor de la diversidad cultural, esta vivo y es fragil. (ICOM
2012, parr.1)

Al deber estar al servicio de la sociedad y su desarrollo, el ICOM se compromete a
garantizar la proteccion, la conservacion y la transmision de los bienes culturales y
a identificar y administrar recursos junto con la UNESCO (2012) en los que los
museos contribuyan a la conservacion del Patrimonio Cultural Inmaterial. De este
modo, y asumiendo los procesos de globalizacion como amenazas para la
conservacion del patrimonio, establece un compromiso mediante la Carta de
Shanghai, redactada en la 72 Asamblea regional de la Alianza regional de ICOM
Asia — Pacifico en Octubre de 2002. En ella se afirma la importancia que tienen la
creatividad, la capacidad de adaptacion y el caracter particular de los pueblos, de
los sitios y de las comunidades en tanto marco dentro del cual se reconocen y
fomentan las voces, los valores, las tradiciones, las lenguas, la historia oral, los
modos de vida tradicionales, etc. en todas las practicas museisticas vy
patrimoniales. (ICOM 2002, p.1)

Se empieza asi a hacer evidente la responsabilidad que tienen todas las
instituciones culturales y las entidades museales frente al patrimonio y el
compromiso en considerar siempre sus manifestaciones inmateriales, pues son
eéstas las expresiones vivas de las personas. Siguiendo las recomendaciones de la
UNESCO, y como lo veiamos en la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y
el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia, se
reglamentan los procesos de inventario, registro, gestibn y preservacion,
extendiendo valores y métodos museoldgicos a los conocimientos, las practicas,
los artefactos, los mundos sociales y los espacios de grupos y sociedades en las
que predomina la transmision de la tradicion por via oral. (Kirshenblatt-Gimblett
2007, citado en Chaves, Montenegro Zambrano, 2010, parr.2). Paso entonces a
describir cémo adquirir, conservar, estudiar, exponer y difundir estas

manifestaciones inmateriales dentro del espacio museal.
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Lo cultural en el archivo

Abordar el concepto de museo implica abordar la nocién de archivo propuesta por
Groys (2005), pues en ella se resumen las acciones de coleccionar, catalogar y
exponer, para dar testimonio de /o importante y por medio de ello, expresar un
mensaje a otras comunidades y a futuras generaciones. Pero es en la definicidn
de lo importante que se encuentra una compleja problematica, ya que es imposible
determinar estrictamente el valor cultural de algo, independientemente de si este
algo es material, inmaterial, tradicional o vigente para determinado grupo social.
Lo que es importante para uno, puede ser absolutamente irrelevante para otro, por
lo que el cuestionamiento de /o importante y por lo tanto archivable no puede estar
estandarizado por los juicios de valor del archivo. No puede establecerse un
modelo para ello; se cuestionan los juicios de valor frente a la cultura, mas que
cuestionar los valores de la cultura misma. Y estos juicios de valor se modifican a

si mismos dentro del espacio del archivo y través del tiempo:

Las jerarquias de valor no se modifican automaticamente a través de su
cambio en el tiempo; lo que ocurre es que, durante su trato con los
valores, al acontecer temporal se lo emplea positiva o negativamente,
desde la perspectiva supratemporal de los archivos de la cultura y desde
la de las comparaciones que éstos hacen posible. (Groys 2005, p.37)

Entonces el valor de una manifestacion cultural no puede ser establecido por el
museo o el archivo, y en el momento en que ellos lo establecen para ser
archivados, modifican inmediatamente el mismo valor. Esto hace parte de la
economia cultural en la que se mueven constantemente el archivo y sus
componentes archivados, y el museo y lo museal. Groys (2008) define la
economia cultural como el intercambio que se produce entre el archivo de los

valores culturales y el espacio profano exterior a ese archivo.
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En el archivo se coleccionan y custodian cosas que son importantes,
relevantes o valiosas para una determinada cultura; todas las demas
cosas sin importancia, irrelevantes o sin valor, quedan fuera del archivo,
en el espacio profano. Sin embargo, los archivos culturales cambian
constantemente: una parte del espacio profano se incorpora a ellos,
mientras que otra parte de las existencias del archivo se desecha como
algo que ha dejado de ser relevante. (...) Es importante todo aquello que
es para la vida, para la historia, para los hombres. Todo eso que es
importante debe ser recogido en el archivo, pues la funcion del archivo
consiste en representar la vida exterior a los espacios del archivo. (...) [la
inclusién en el archivo o musealizacién parece] depender de una posicion
de poder que permita a alguien decidir qué es importante, relevante y
digno de ser archivado, y qué carece de importancia, es irrelevante y

merece ser dejado fuera. (Groys 2008, p.11-12)

En este sentido la cultura culinaria por ser importante para las comunidades, bien
podria archivarse en el museo, incorporando su caracter profano al archivo
cultural. Pero, ¢al estar valorada e incluida en el archivo, perderia

precisamente su caracter dinamico y cambiante, propio de lo profano?

Lo inmaterial y lo museal

En el texto ‘Museal’ (2002), Deloche define el museo mas que como institucion o
espacio contenedor, como un poderoso medio de comunicacién en el que se
exponen objetos materiales, hacia un publico interpretador que vive una
experiencia durante dicha comunicaciéon. El museo cumple una funcién interactiva
en el nucleo de una sociedad viva, lo que justificaria la posibilidad de asumir los
elementos de nuestra cotidianidad, como agentes que de cierta forma dan vida a

la sociedad (Deloche 2001, p.80). Se remite a la dimension antropologica de la
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actividad artistica y la define como una elaboracion de lo sensible, y por lo tanto
inherente a los humanos, y valida cualquier forma de expresion creativa como
arte. Entonces, las manifestaciones creativas diferentes al arte, que hacen parte
de la cotidianidad de una comunidad que las practica, se justifican como
museables al igual que el arte.

Deloche justifica todo lo museal desde lo que define como experiencia sensible del
arte y presenta al museo como un espacio recolector, contenedor, y exhibidor de
experiencias sensibles, que ademas son individuales. Asi pone al arte objetual,
configurado por pinturas, esculturas, objetos, entre otros, en la dimensién de lo
inmaterial, pues hacen parte de la evidencia material de una experiencia sensible
premeditada. El museo es entonces, un lugar mediador en el que se establece un
contacto entre el arte y las personas, del cual surge una experiencia sensible y es
en ella donde se justifica la existencia de una obra de arte.

Se podria argumentar, entonces, que lo museal se justifica en cualquier
experiencia sensible, pues sin ella no existe el material museal y, sin la
materialidad, no puede existir la experiencia sensible. De esta forma aparece lo
inmaterial como museable, pues ya se encuentra en el plano de la experiencia
sensible, que a su vez se materializa en ella, haciéndose evidente y por lo tanto,
apta de ser contenida en un museo. Asumo entonces la inmaterialidad a través de
la experiencia sensible como un recurso museable que se comunica dentro de un
“‘espacio experimental de presentacion” (Deloche 2001, p.88). Surge la reflexion:
.Como conservar y exhibir una experiencia sensible dentro de una
institucion museal, sin modificar su real identidad? ;Como conservar una
experiencia sensible efimera y subjetiva, sin que se modifique durante su
comunicacioén hacia una pluralidad de publico? Y, en esta linea de ideas, ¢es

la experiencia culinaria museable?
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Con la revision de conceptos del patrimonio cultural inmaterial vemos como todas
las manifestaciones culturales que lo conforman se hacen materiales en algunos
momentos, mediante los objetos mediadores (texto, vestuario, tejido, artesania,
herramienta, instrumento musical, etc.). Es esta materialidad lo que comunmente
se conserva y se exhibe en los museos, y es mediante su realizacion, lo que de
cierta forma permite que se aprenden dichas manifestaciones y se transmitan de

generacion en generacion. Asi lo mencionan Desvallées y Mairesse (2010),

la musealizacion comienza por una etapa de separacion (Malraux, 1951)
o de suspension (Déotte, 1986) de los objetos y cosas (verdaderos),
separados de su contexto de origen para ser estudiados como
documentos representativos de la realidad que constituian. Un objeto de
museo no es mas un objeto destinado a ser utilizado o intercambiado,
sino que es llevado a dar un testimonio auténtico sobre la realidad. Este
desprendimiento de la realidad (Desvallées, 1998) constituye una primera
forma de sustitucion. Una cosa separada de su contexto es solo un
sustituto de esa realidad de la que se suponia debia dar testimonio. Esta
transferencia, debida a la separacion que se opera con el medio de
origen, lleva forzosamente a una pérdida de informacién. (Desvallées y
Mairesse 2010, p.51)

Entonces surge la pregunta, ¢ Como integrar realmente los procesos museales
de preservacion y comunicaciéon de patrimonio inmaterial, para que no se
queden unicamente en los objetos materiales que los hacen tangibles en su
mediacion? Para el caso de la cultura culinaria, ocurre una situacién muy
particular, pues su materializacién es efimera y sélo puede entenderse mediante el
acto del comer, ya que en él reside su razon de ser. En una actitud de
musealizarla, suelen ser exhibidos los elementos materiales participes en la
preparacion de la comida, tales como los utensilios o determinados ingredientes.

Pero éstos, al plantearse como piezas de museo, no podrian comunicarse
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verdaderamente entorno a su funcién real y ademas perderian su razén de ser y
modificarian la manera por la que los entendemos. Esto lo veremos en los
ejemplos del siguiente capitulo porque lo que interesa aqui es revisar el concepto
de musealizacion y las corrientes museoldgicas que abordan las manifestaciones

del patrimonio cultural inmaterial.

Una nueva museologia.

El concepto de nueva museologia nace de la preocupacion de profesionales del
campo que reunidos en la Mesa De Santiago de Chile de 1972, evento organizado
por la UNESCO, abordaron temas referentes al papel de los museos en América
Latina. Fue institucionalizada luego de la Declaracion de Québec de 1984 vy la
fundacién del Movimiento Internacional para la Nueva Museologia de 1985 en
Portugal. La Nueva Museologia representa una forma social de entender el museo
en funcion del concepto de Patrimonio de la Humanidad (Navajas 2008, p.2). Otro
acontecimiento que afianza esta corriente es la Declaracion de Oaxtepec de 1984,
donde se plasma la necesidad de la participacion comunitaria tanto en el
patrimonio como en los museos y la utilizacion de éstos como una herramienta de
desarrollo. Igual de importante es la Declaracion de Caracas de 1992 en la que se
plasma el vinculo de la sociedad y el museo como portadores de la identidad de
los pueblos (Navajas 2008, p.4).

La nueva museologia parte de la idea del museo como ente aparte de la sociedad,
en el sentido en que antes su importancia radicaba en su coleccion, contenida en
un edificio y curada a partir de los intereses de las clases dominantes con el poder
adquisitivo para formar una coleccion de objetos. Se destaca la visién errada del
publico como algo generalizado, asi como la postura del museo como autoridad

cultural, cuyo mensaje es la verdad unica.

95



En ese sentido, la nueva museologia promete suprimir el distanciamiento entre el
publico y el museo, reevaluando los conceptos de contenido y contenedor, y
estableciendo un dialogo abierto entre ambos (Desvallées, 1992 citado en Navajas
2008, p.4) Se proponen entonces, para el nuevo museo, unos principios basicos

que sefalan que:

La funcion basica del museo es ubicar al publico dentro de su mundo para
que tome conciencia de su problematica como hombre individuo y hombre
social. (...) Debe propender a la constitucion de museos integrados, en los
cuales sus temas, sus colecciones y exhibiciones estén interrelacionadas
entre si y con el medio ambiente del hombre, tanto el natural como el
social. (...) Esta perspectiva no niega a los museos actuales, ni implica el
abandono del criterio de los museos especializados, pero se considera
que ella constituye el camino mas racional y légico que conduce al
desarrollo y evolucion de los museos para un mejor servicio a la sociedad.
(UNESCO-ICOM 1972, citado en DeCarli 2006, p.18)

Por otro lado, la nueva museologia propone un cambio de paradigmas frente a los
conceptos de coleccion de objetos, edificio contenedor y publico, pasando a una
vision holistica en la que su razon de ser es la comunidad misma. Este cambio de

paradigma lo explico en la siguiente figura:
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museologia la nueva

clasica : museologia
edificio —> territorio - .- descentralizado
""" cultural
--------------- material
. inmaterial
..... natural

museo

tradicional entorno
como un TODO

el museo el entorno
incorpora incorpora
al entorno al museo

Figura 3: Hacia una nueva museologia. Creacién propia a partir de la interpretacion de la tabla
“El museo tradicional y el nuevo museo” (Fernandez 1999, p.95, citado en Navajas 2008, p.7)

Cabe precisar que la nueva museologia integra el concepto de comunidad en su
discurso, y lo hace desde las siguientes dos perspectivas: La primera, “grupos o
sectores de la sociedad que comparten intereses, vocabulario especializado y
desarrollan actividades conjuntas” (DeCarli 2006, p.19) En ese sentido una
comunidad podria compararse con lo que el museo entiende por publico, si
asumimos que dentro de la sociedad existe un sector o grupo de personas que se
interesa por un museo en especifico y acude a él y a sus actividades. En esta
perspectiva el publico de los museos “esta integrado por varias de estas

comunidades, y es también de alguna manera una comunidad en si mismo”
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(DeCarli 2006, p.19) La segunda, define comunidad como un “grupo social
completo pero a menor escala, cuyos miembros comparten actitudes, creencias y
valores, asi como propdsitos e intereses concretos que los unen.” (DeCarli 2006,
p.20) En esta perspectiva la comunidad esta conformada por unos valores
constituidos entre personas, los cuales condicionan la conducta del grupo de
personas y los intereses individuales. Por el contrario, la sociedad “es una relacién
en que las partes permanecen sustancialmente apartadas y extrafias entre si; en
ella el fin no es el conjunto, sino el interés de cada una de las partes.” (DeCarli
2006, p.20)

De acuerdo con ambas perspectivas, la comunidad es un grupo social que
comparte actitudes, intereses y sentimientos, los cuales vinculan a las personas
que a ellas pertenecen y por los que actuan de forma colectiva. Suelen compartir
espacios para desarrollar sus acciones en los que se identifican y a la vez se
diferencian de otros grupos. También se considera como comunidad a una unidad
fisico-econdmica que ocupa un espacio en el que habitan familias dedicadas a una
actividad productiva. (DeCarli 2006, p.20)

En ese sentido el nuevo museo debe considerar a las comunidades desde las dos
perspectivas, pero sobretodo como entes organicos, cuyo comportamiento es muy
diverso, tanto en su interior, como en su comportamiento con otras comunidades y
con lo que se considera como sociedad. Para ello DeCarli propone una nocién del
museo no como un fin en si mismo, sino como un medio, un canal a través del
cual la comunidad puede establecer un dialogo afectivo y significativo con su
patrimonio y una relacidn comprometida con la preservacion y usufructo
responsable de sus recursos patrimoniales (DeCarli 2006, p.9). En ese sentido

argumenta que los museos,

como instituciones al servicio de la sociedad y su desarrollo su labor

comprende mucho mas que la preservacion de las colecciones a su cargo
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y la ejecucion de las funciones museologicas. Implica ante todo el
posibilitar una verdadera interrelacion entre el individuo, su medio
ambiente y su herencia historica y cultural; y el desarrollo de acciones
concretas y permanentes con su comunidad en la preservacion del

patrimonio integral (DeCarli 2006, p.10)

Pero por otro lado en el concepto de preservacion de la nueva museologia se

encierra una paradoja porque,

Si una practica cultural esta viva, no requiere preservacion y si esta
moribunda poco ayuda la preservacién a su supervivencia. En ello reside
una de las mayores dificultades que enfrenta [la ley colombiana y por lo
tanto, las apuestas institucionales y museales]. Si bien se orienta a
valorizar expresiones que en otros contextos y momentos se han
entendido como caducas y atrasadas, no considera su régimen de
construccion historica. En otras palabras, ignora los presentes y las
relaciones complejas que involucran su transformacion constante, la que
puede orientarse hacia su desaparicion, reinvencion o puesta en escena
en contextos radicalmente diferentes. (Chaves, Montenegro, Zambrano
2010, parr. 3)

Es asi como la preocupacion por la representacion del patrimonio culinario tiene
total cabida en la propuesta generada por la nueva museologia; los museos son
las entidades responsables de la preservacioén y salvaguardia del patrimonio
cultural, y ademas las entidades capaces de escuchar y adaptarse a las
necesidades de las comunidades, y mediar entre ellas y sus patrimonios, por
lo tanto, los museos deben preguntarse por su papel en la mediacion y la
divulgaciéon en relacidn a las comunidades, mas que en la representacion de el

patrimonio como coleccion. Lo que debe ser planteado y resuelto es el como
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hacerlo pues la propuesta debe ser consecuente con la complejidad propia de las

comunidades cambiantes y diversas.

La realidad en la Nueva Museologia

En el compromiso con la valoracion y la preservacion del patrimonio DeCarli
plantea que los museos son las unicas instituciones capaces de abordar esta
complejidad de temas, y en funcion de las realidades de las comunidades,

colaborar en la articulacion de sus intereses y sus patrimonios:

Los museos (...) estan en el lugar preciso, en medio de las comunidades y
porque su mision e incesante labor es la proteccion de los bienes
patrimoniales bajo su custodia, y consecuentemente su investigacion,
difusion y la implementacion de acciones de educacion no-formal para su
conocimiento, valoracion y disfrute. (...) hoy en dia, los museos reconocen
que su responsabilidad prioritaria es la preservacion del patrimonio
integral y que ésto sélo sera posible involucrando a los miembros de la
comunidad en acciones de preservacion conjunta; acompafandolos en un
proceso de apropiacion y capacitacion que les posibilite ejercer un uso
responsable de sus recursos patrimoniales para lograr un desarrollo local
y sostenible. (DeCarli 2006, p.8-9)

Por ello, la responsabilidad de los museos evidentemente no se basa unicamente
en el patrimonio integral, sino en la relacion participativa de las comunidades con
su patrimonio, y en la relacion directa del museo con ellas. Por lo tanto, y en
concordancia con DeCarli, afirmo que los nuevos museos pueden tener mas
compromisos sociales de los que se planteaban anteriormente: “pueden posibilitar
en sus comunidades, la reconciliacion entre desarrollo y cultura” (DeCarli 2006,

p.9) , lo que corresponde a lo que llamo la funcién social del museo.
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Gracias a los conceptos planteados en la nueva museologia, surgieron nuevas
propuestas de museos basados en la sociedad y sus actores, que han cambiado
el enfoque en la concepcidn de museo. Ejemplo de ello son el museo de barrio, el
museo local, el museo escolar y el ecomuseo enfocado en el medio ambiente, en
los que se consideran al respectivo grupo social como sujeto y objeto de estudio, y
como publico al que va dirigido expresamente el museo. Otros ejemplos son el
museo comunitario y el economuseo, los cuales surgen necesariamente desde la
comunidad, estan dirigidos a ella misma, y las personas que la conforman tienen
participacion y compromisos en el museo. Ellos se diferencian entre si, segun el
modo en que se da la relacion entre el museo y la comunidad, y el grado de
protagonismo y participacion que tengan las personas en su concepcion o
actividad cultural. Todos los anteriores encierran el concepto de museo sostenible
desarrollado por DeCarli (2006, p.31). Aqui es importante tener en cuenta que,
tanto el museo como el patrimonio se conciben en un proceso de
construccion constante por lo que nunca se veran como un producto final ni
como un fin para algo; son medios de didlogo y construccién de
conocimiento e identidad, y estan siempre inmersos en los intereses y en la

cotidianidad de la comunidad.

Entonces el archivo y el museo empiezan a tener cierto caracter humano, en el
sentido en que se hace necesario abordar conceptos como el reforzamiento y
empoderamiento cultural, la redefinicion de sus contenidos, de sus publicos, de
sus actores y prioridades, en funcion de la sociedad en la que estan inmersos. Se
empieza a establecer el dialogo entre estas dos partes y a considerar la emocion,
respondiendo a nuevas dinamicas de responsabilidad social y moral, como actores
en el contexto cultural. Esta tendencia a la humanizacién esta clara, y se hace
evidente en la concepcion de nuevos tipos de museos y en las acciones del
museo hacia afuera, hacia las personas, y hacia el conocimiento que pretende

generar.
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Sin embargo, el cuestionamiento sobre su contenido, sobre como abordar la
realidad y por lo tanto sobre qué musealizar, sigue presente porque, como lo
explica Groys (2008), tanto la realidad en la que esta inmersa el archivo, como la
realidad que éste representa y por lo tanto la realidad que éste proyecta, son

siempre cambiantes:

La evolucion del archivo parece seguir una logica que se impone por igual
a todos los que estan involucrados en él. Y si alguien esta demasiado
confiado en su propia posicion de poder en relacion al archivo y comienza
a actuar contra esa logica, pierde relativamente pronto esa posicion de
poder. No existe una posicion de poder absoluta en relacion a los
archivos: la légica archivistica de la evolucion acaba imponiéndose, pues
los archivos recogen todo aquello que aun no ha sido reunido en ellos: la
asi llamada “realidad” no es, en el fondo, mas que la suma de todo
aquello que aun no ha sido recogido por los archivos. Por eso la realidad
no es algo primario que hubiera de ser representado en el espacio
secundario del archivo; la realidad es todo aquello que se ha quedado
fuera del archivo. (...) en el archivo no se recoge tanto lo que es
importante para los hombres en la “realidad” (pues nadie sabe qué es
importante para los hombres) sino que en él solo se recoge, mas bien,

aquello que es importante para el propio archivo. (Groys 2008, p.13)

Groys evidencia entonces, que el juicio de valor que se hace para representar o
musealizar algo en los archivos, pertenece unicamente a su propia realidad y no a
la realidad de la comunidad. En ese sentido no podria existir una justificacion para
la musealizacién de la cultura culinaria ni una respuesta acertada para como
hacerlo. Veremos entonces, qué ocurre en la realidad museoldgica y su

acercamiento a la nocion del patrimonio culinario.
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Capitulo 4:
¢;COMO?

El desarrollo tematico de los capitulos anteriores justifica que la cultura culinaria
deba ser abordada por la museologia, debido al fuerte vinculo que tenemos todos
los humanos con la comida y a como nos identificamos con ella. Evidencio que en
la nocién de cultura culinaria colombiana las cocinas tradicionales juegan un papel
fundamental porque representan un legado y a la vez la creacion constante de
conocimiento, lo que resulta en la construccidn de una parte muy importante de
nuestro patrimonio cultural inmaterial. En la revisidn que hago de la Politica para la
salvaguardia de las cocinas tradicionales, identifico la ausencia del papel del la
institucion museal especificamente en las estrategias que se proponen. Soélo se
considera el museo en lo que respecta al reconocimiento, la valoracién y la
ensefanza de la riqueza de la cocina tradicional, pero se dejan de lado las
oportunidades existentes en la participacion del museo en la salvaguardia del
patrimonio cultural en riesgo, en el fortalecimiento de las personas portadoras del
conocimiento y su gestion social y cultural, en el fomento al conocimiento y uso de
la biodiversidad, y en su propia articulacion con otras instituciones para la

salvaguardia integral de este patrimonio.

Sin embargo, al detenerme a observar el patrimonio culinario y todo el sistema de
valores que conforma la cultura culinaria, se me dificulta concebir un museo
dedicado a ello. Como lo planteo de manera general en el proceso de lo que llamo
musealizacion, se hace necesario un proceso de descontextualizacion, para
generar una nueva contextualizacion en el museo. A continuacién expongo
algunas problematicas que surgen en los casos de musealizacion de la cultura
culinaria, por medio de algunos ejemplos de iniciativas museales existentes. No

analizo un caso de estudio especifico ni todos los museos que contienen o
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dedican su intencidn o guiodn a la cultura culinaria, pero reviso los puntos criticos

que responderian a mi pregunta acerca de como musealizarla.

La nocion de museo tiene aun una fuerte relacion con el turismo; cuando visitamos
un lugar al cual no pertenecemos, nos remitimos al museo como medio de
aprendizaje, a la vez que a la comida como medio de acercamiento a la cultura.
Pero pocas veces encontramos unidos estos dos conceptos de una manera

integral, lo que podria resultar un reto para la museologia contemporanea.

Turismo gastronédmico o museos de comida.

En primer lugar, quisiera resaltar el fuerte vinculo que existe entre la cultura
culinaria y el turismo. En el turismo aflora el usufructo del patrimonio inmaterial, en
especial el patrimonio culinario, para el desarrollo econdmico de los territorios. Es
un fendbmeno que ocurre en todas partes; la gastronomia como atractivo turistico,
que motiva por un lado a la busqueda de experiencias y por otro a la demostracion
de la identidad a través de la comida. Y puede que esto se deba a la nocion
cultural antes mencionada, que indaga como todos los humanos nos relacionamos
entorno a la comida y con ella misma. Hoy en dia hay personas, canales de
television, escritores de opinion, etc, que se dedican a recorrer el mundo
valorizando y dando visibilidad las excentricidades de las gastronomias locales, y
cada vez son mas los lugares y comunidades en las que la nocion de potencial
turistico empieza por su gastronomia. Como lo destacan Gimenes-Minasse y

Bastos,

La atraccion culinaria también tiene la habilidad de contar una historia,
porque transmite algunos aspectos de la cultura de la region que esta
siendo visitada (Bennet, Morellon & Roller 2014, p.191). Esto se da
porque lo que se desea ofrecer es mas que una experiencia estética o

gustativa, es una experiencia cultural. En este sentido los museos de
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comida merecen ser destacados ya que, a pesar de la ausencia de
degustaciones asociadas al universo representado, presentan narrativas
que relacionan la perspectiva cultural con la alimentacion. Asimismo,
afrman las gastronomias tradicionales, nacionales o regionales
amenazadas por la progresiva homogeneizacion y globalizaciéon
alimentarias (Contreras Hernandez, 2005) y la renovacion de los museos.
(Gimenes-Minasse y Bastos 2016, p.120)

Hablo entonces del turismo gastrondmico que se basa en un acercamiento
experiencial a la diversidad de realidades que nos ofrece el universo culinario en
cada regidn y en cualquier parte del mundo. La connotacion cultural de las
practicas culinarias —visibilizadas por su sofisticacion y llamadas gastronomia— se
representan por lo general en festivales, ferias gastrondmicas y restaurantes como
atractivos turisticos. Estos son los mecanismos de las comunidades para generar
interés en otras comunidades y aprovechar su potencial econdmico. Esto no
deberia representar una amenaza, si se cuidaran las tradiciones culinarias y se
tuvieran claros los objetivos y los medios por los cuales se decide utilizar las
manifestaciones culinarias como potencial econdomico y/o atractivo turistico. Es
decir, que las tradiciones no deberian estar amenazadas por el turismo, y las
comunidades deberian tener clara la manera de hacer usufructo de su patrimonio.
Pero lo que interesa aqui es como desde la museologia se aborda la cultura

culinaria y su importante universo de valores.

Los museos que abordan el patrimonio culinario, la gastronomia, o la comida en
general, son muchos alrededor del mundo y con muy variados propdésitos. Algunos
hacen parte de programas educativos o centros de ciencia, otros se enfocan en la
nutricion, otros son especializados en un producto alimenticio, otros proporcionan
experiencias gastronémicas y se convierten en destinos turisticos y otros nacen y
se enfocan en la industria de alimentos y sus fines son mas comerciales. Ninguna

propuesta es absolutamente acertada pero ninguna es completamente errada; el
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abordaje que hace el museo hacia la cultura culinaria tiene tantas variaciones
como la comida misma. Sin embargo, aqui quiero evidenciar de qué manera la
cultura culinaria se convierte solo en una materia para comunicar un mensaje v,
por tanto, cuestionar qué propositos tendria este mensaje y qué medios utilizaria

para ello.

Primero, para hacer un paneo general de los museos dedicados de cierta forma a
la cultura culinaria a nivel mundial, me remito al trabajo de Gimenes-Minasse y
Bastos (2016), quienes en una busqueda de los museos de comida como
atractivos turisticos, realizaron un inventario en el que describen 12 museos
existentes en varios paises, privilegiando aquellos que son reconocidos por guias
turisticas, impresas y virtuales, y que poseen un canal de divulgacién en internet
(Gimenes-Minasse y Bastos 2016, p.121-122). Esto para evidenciar que la
tematica principal tratada en los museos, y que resume su coleccion, y por lo tanto
la intencionalidad de los mismos, corresponde a productos alimenticios
desarrollados por la industria tales como el vino, la pasta, el chocolate, la mostaza,
el Ramen, la conocida salchicha currywurst, las tradicionales papas fritas, y los
productos caracteristicos de una region como el queso Parmigiano Reggiano, el
Prosciutto, el Salami, la gastronomia regional baiana y la del sur de los Estados
Unidos. Estas instituciones museales son propiedad de grupos de empresarios y
de fundaciones privadas como Nestlé Foundation, Lindt & Sprungli, Vicenzo
Agnesi Foundazione y, sdlo en 4 casos, de un organismo publico como la
Provincia de Parma. También existen los espacios expositivos propuestos por la
industria y dedicados a si misma, como el World of Coca Cola en Atlanta y The
Hershey’s Museum en Hershey, en los que a modo de auto-culto las marcas y los
productos adquieren visibilidad y se posicionan como patrimonio cultural de si
mismos, nocion que proviene de la historia y las dinamicas del mercado en el que
estan inmersas (Gimenes-Minasse y Bastos 2016, p.122-124). Aqui, el museo
pasa a ser un espacio en el que prima el entretenimiento, en el que la

investigacion y la educacion no estan siquiera consideradas como parte
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fundamental de la nocidn de museo, convirtiéendose en espacios destinados a
ofrecer a su publico visitante una experiencia con la que las marcas se pueden

fortalecer.

Sin juzgar los objetivos de fundacién y propiedad de estas instituciones y tampoco
las dinamicas administrativas que los sustentan, me adhiero a Varine para
argumentar que este tipo de museos sirve a los intereses particulares, culturales,
cientificos o profesionales del coleccionista, y no pertenecen ni al patrimonio
nacional, ni al patrimonio comunitario. (Varine 2013, p.174, citado en Gimenes-
Minasse y Bastos 2016, p.122). He aqui nuevamente una nocion de museo que,
aunque esta instaurada en la sociedad, dista de los propdsitos contemporaneos
que plantea la Nueva Museologia: el museo o el espacio expositivo como
herramienta de culto a una coleccion determinada por unos intereses, esta
lejos de la nocion de museo para promover la salvaguardia del patrimonio
cultural de las comunidades, la generacion de conocimiento colectivo, la
participacion ciudadana y la generacion de nuevas dinamicas sociales

favorables para la comunidad misma.

Foto 1: Currywurst Museum, Berlin

En estos museos de comida se pierde el valor de la cultura culinaria como
patrimonio inmaterial porque éste es contrario a la idea de coleccién que

representa un capital material, dejando inquietudes y sinsabores en la experiencia
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dentro del museo. De todas maneras, el valor del patrimonio inmaterial tampoco
corresponde a la intencién de las comunidades de representacion en el contexto

del museo tradicional, pues ellas no se ven identificadas en éste.

Nuevamente aparece la descontextualizacion del objeto, en este caso del
alimento, durante la contextualizacion museoldgica. La comida tiene intrinseca una
connotacion cotidiana y domeéstica, por lo que su representacion no nos es
compatible en el contexto de museo. Entonces, la musealizacion de la cultura
culinaria, o bien su representacion dentro del espacio museal, empieza por un
problema de contexto. Bajo esa premisa, a continuacion revisaré los ejemplos de
las realidades de museos que abordan la cultura culinaria, desde mi perspectiva
museologica enfatizando los aspectos que considero importantes para la

constitucién de un espacio museal.

Contexto

Recordemos que en la definicidn conceptual de la cultura culinaria se destaca que
el ambito principal de las cocinas tradicionales es el hogar y la vida domeéstica
(Ministerio de Cultura 2012, p.25). Quizas por ello suelen encontrarse contextos
culinarios representados en espacios museales, como por ejemplo en las casas-
museos en las que los espacios de la cocina, el comedor o la huerta revelan la
importancia segun el interés que éstos tengan para la historia que el guién
museologico esté siguiendo. En algunos casos, como es el de la Casa Museo
Quinta de Bolivar en Bogota, se pretende dar a conocer el lugar habitado para
situar al visitante dentro del contexto cotidiano de este personaje en una época en
la que todo contexto doméstico era muy diferente al actual. Igual ocurre en la Casa
Azul de Frida Kahlo en Coyoacan en la que, mas que exhibir la obra de la artista,
se representa su contexto cotidiano a través de los objetos y su disposicién en el

espacio.
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Probablemente en la realidad de la época se evidenciaria cierto caos, imposible de
representar en el contexto museal actual, porque estda mediado por la vida misma
de los habitantes de los espacios. Esto ocurre en todas las areas de la casa, pero
quiero destacar la cocina, pues en ella se pretende representar la cocina
tradicional, contextualizando el ambiente con todos su contenido tal y como era en
la época en la que estaba habitada, reflejando la cocina como espacio habitado
fundamental en la vida cotidiana de las personas. Alli los objetos y su disposicion
juegan el papel protagonista como testimonios materiales de una serie de
procesos que son coleccionados para su exhibicién dentro del ambiente museal.
En esos espacios se representa la cultura culinaria en el sentido en que expresa
una faceta fundamental en la vida cotidiana de un determinado personaje,
independientemente de su importancia en la historia, en el arte, en la ciencia, y el
motivo por el cual el museo se haya creado, que generalmente es independiente a
la cocina como tal. En estos casos la cocina-museo se percibe como un espacio

sin vida.

Ahora bien, aqui cabria indagar qué reflexion promueve un museo como éstos en
sus visitantes, durante y después de su visita. Lo que deberia comunicar el museo

debe ir mas alla de invitar a conocer el espacio habitado y generar en los
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visitantes cierta admiracion por sus propiedades estéticas. Lo dificil en este
contexto es poder recrear los demas valores inmateriales — mas no
intangibles— que representan estos espacios: los olores, los sonidos, los
sabores, la vida misma dentro de ese espacio habitado. Por ello, y bajo la premisa
de que la cultura culinaria es necesariamente propia del contexto cotidiano y
doméstico, el sistema de valores estéticos y simbodlicos que la componen no
puede estar, por lo menos en su modo original y completo, dentro de este contexto

museal.

Contenido:

coleccion de objetos y mensajes.

Como veiamos en la fundamentacion tedrica, la cultura culinaria es mucho mas
que el producto material representado en el plato o la comida. Tampoco puede ser
resumida en alimentos, ingredientes, recetas, utensilios y platos. Ademas, para el
proceso de musealizacion, no podria ser calificada mediante procesos curatoriales
pues, es dificil realizar un juicio de valor en el que se asigne mayor o menor
relevancia a la diversidad y multiplicidad de preparaciones y tradiciones que
caracterizan la cultura culinaria, tanto de las comunidades del territorio

colombiano, como de las de cualquier lugar del mundo. En este sentido, el
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contenido del museo siempre estaria sesgado por la imposibilidad de recrear el

contexto en el cual los objetos-alimentos estan necesariamente inmersos.

Un museo dedicado a determinado ingrediente podria ser una tendencia valida, si
asumimos que un ingrediente o un producto alimenticio son lo suficientemente
importantes para una cultura, como lo es el maiz para América, el vino y la
cerveza para los paises que lo producen, etc. Pero los ejemplos que expongo
anteriormente evidencian que puede suceder que en estos casos los museos sean
sostenidos econdmicamente por entes privados y sean utilizados como
herramientas para capitalizar el conocimiento entorno a ellos y asociarlo como
atractivo turistico, mediado necesariamente por el producto. En estos casos la
compania de otros ingredientes, los modos de preparacion y de ingesta
podrian ser mucho mas valiosos que el producto mismo, en el sentido en

que sin ellos no estaria evidenciada la cultura de ese alimento.

Por otro lado, este tipo de museos tendrian que asumir la amplia variedad de
procesos productivos de este producto, los cuales contienen en gran medida los
componentes culturales asociados a ellos. Es decir, que no podria existir un
museo del chocolate como verdad unica, a menos de que en él se fomentara el
conocimiento y se expusiera la amplia cultura de todo el sistema simbdlico que
abarca el producto que hoy en dia conocemos como chocolate. Este tipo de
museos pueden narrar una parte de la historia que merece ser contada, pero no
pueden establecer su tema como una generalidad porque en realidad tendrian que
comunicar elementos especificos de esa cultura. Para el ejemplo de un museo del
chocolate, el museo de la marca Hershey’s puede contar una parte de la historia,
su historia, que es necesariamente diferente a la del chocolate en México.

Ademas, en estos casos su discurso pierde fuerza, cuando el sentido del gusto no
esta implicado en la experiencia museal, por lo que intentan siempre contener

unos espacios ludicos, en los que el visitante puede comer, degustar, catar el
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producto. Y es sélo en este ultimo momento de la experiencia museal, en el que el
visitante del museo llega a su climax; es el unico momento en el que se establece
contacto directo con lo que representa el alimento y sus cualidades estéticas por
medio del sentido gusto y el visitante puede conectarse con sélo una pequefia
parte de lo que el alimento representa.
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Otro tipo de coleccién que se acerca a la cultura culinaria son las muestras de
utensilios, muy comunes en los museos etnograficos y en los de artes utilitarias y
decorativas. Estos son esfuerzos validos, pero se trata uUnicamente de la
apreciacion de los objetos pues en el espacio museal ellos cambian totalmente su
significado original. Como lo menciono anteriormente, los objetos utilitarios en
desuso pierden todo el valor dado por la funcion para la que fueron creados.
Cuando se convierten en objetos de museo, dejan de ser lo que eran y pasan a
ser unicamente muestras o evidencias de técnicas artesanales (o industriales)
para el desarrollo formal que responde a unas necesidades, u objetos curiosos por
su forma o por su material, y en general por su estética. Sin embargo, las
necesidades de uso para las cuales posiblemente fueron creados, no las podemos
conocer en el espacio del museo, porque no estan inmersos en su contexto
utilitario y este, a su vez, dificimente puede ser imitado dentro del contexto del

museo.
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Foto 5: Objetos expuestos en Sala de OficiosyMueo del Caribe, Barranquilla.

De igual manera sucede con las recetas documentadas en libros y papeles que
suelen estar representados dentro de los contextos museales. Estos documentos
vistos como objetos pueden ser considerados como testigo de un conocimiento
que trasciende en el tiempo, pero también representan una unica version de los
modos de preparar que ha escrito o documentado alguien. Al ser expuestos, no
s6lo pierden el valor utilitario para el que fueron documentados sino que pueden
llegar a representar una verdad absoluta, hecho que se aleja del dinamismo
propuesto en la nueva museologia. Cada persona se identifica con un modo u otro
de preparar o de seguir las recetas, por lo que en la cultura culinaria no pueden
existir verdades absolutas, y el museo tampoco deberia proponerlas. Por esto, la
practica culinaria es tan variada y a la vez tan especial, y no puede ser de otra
manera. En el contexto de la nueva museologia, la presencia de una receta seria
valida, si se presta para generar reflexion y vision critica en el publico
espectador. De otro modo, al igual que los utensilios, mediante los recetarios las
preparaciones pasan a ser simples documentos archivados en el museo,
perdiendo su valor de interpretacion pues no estan ligados a la practica misma que

esta caracterizada necesariamente por su valor de transmision oral.

Otro ejemplo de coleccién errada es el museo ‘Wonderfood’, dedicado a la comida
callejera de Penang en Malasia. Quise traer este ejemplo porque en la busqueda
de los museos cuyo contenido se basa en alguna representacion de la cultura

culinaria, encuentro una pérdida absoluta de los valores que de ella se
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representan en el alimento, y por lo tanto un cambio significativo del sentido
de objeto atado a su significado. En este museo los platos o preparaciones se
exponen como objetos, como creaciones finales, en un contexto museal
caracterizado por el tradicional cubo blanco en el que todos los valores de la
preparacion y del consumo como acto social se pierden: no soélo el sabor, el olor,

el vapor que emanan, sino también se pierde el caos en el que esta inmersa la

cocina callejera asiatica.

En mi concepto, este componente cultural es el mas representativo y valioso y por
lo tanto es lo que el museo deberia resaltar, si lo abordaramos desde la dinamica
de valoracién que propone Groys en el concepto de archivo. Por un lado se trata
de un problema de representacion museografica, pero también de
significado y de intencion, ;por qué representar la comida callejera de
Malasia — o de cualquier lugar— al interior de un museo? ;Para qué hacerlo?
Si como lo sustenta Deloche, en el museo tiene cabida cualquier experiencia
sensible, ;qué mejor experiencia sensible que vivir la comida callejera en su
contexto real? Lo mismo pasaria para la cultura culinaria de Colombia, si se
quisiera por ejemplo traducir el universo de las plazas de mercado en un solo
museo: resultaria imposible. Pero ademas, si el verdadero sentido del museo esta
mas ligado al de educar para salvaguardar, incentivando a que las personas, tanto

locales como extranjeras, vayan a mercar a las plazas, no por cuestion de moda ni
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por economia, sino porque hace parte de nuestra cultura, ¢cémo podria el museo
promover esta idea? Esta inquietud me lleva a evidenciar nuevamente que el
museo es mucho mas que un lugar en donde estan contenidos conjuntos de

objetos para comunicar conjuntos de mensajes a conjuntos de personas.

Contenedor:

espacio expositivo o espacio museal.

Como espacio expositivo, el museo pasa de ser un lugar representado por un
edificio que contiene objetos, a ser un lugar en el que se crea conocimiento a partir
de experiencias vivas, pues sin duda representa un ente activador de los valores
culturales de la sociedad. No se puede negar la importancia de los museos como
dispositivos para generar y difundir conocimientos a partir de sus colecciones,
pero también como un espacio de atracciéon para la realizacion de las mas
diversas actividades culturales y su vocacion multifacética (Machuca 2006, p.5).
Esta vocaciéon multifacética la traduzco en su funcidén social y en su capacidad
para promover el conocimiento y la activacion cultural frente a toda diversidad de
temas que representen la cultura de las comunidades, respondiendo a los
intereses y dinamicas cambiantes que ellas tengan. El museo pasa a ser un
lugar de reunién y activacion social entorno a los valores culturales y a la
generacion de conocimiento propiciado por ellos, sin importar su tipologia, es

decir, si es un museo de ciencias, un museo de arte, un museo comunitario, etc.

Bajo esta premisa aparece la apuesta de los centros de ciencia por querer
fomentar el conocimiento en torno a tematicas cotidianas. Tal es el ejemplo del
Parque Explora en Medellin y su exposicidon temporal Comer, con la que se
planted una oportunidad para explorar el universo de la alimentacién desde sus
entornos naturales (elementos, materias primas, cultivo) y culturales (economia,
habitos, tradiciones) planteando convergencias y divergencias de diferentes
culturas frente a la mesa. La exposicion proponia 6 ejes tematicos: Fuego, que
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comunicaba cémo los diversos usos del fuego han marcado la ruta de la evolucion
humana; Tierra exponia cartografias para ubicar a los alimentos y reconocer sus
recorridos por el mundo, sus origenes y la transformacion que han sufrido a lo
largo de la historia; Economia planteaba la reflexion sobre la procedencia de los
alimentos, como se producen, el impacto ambiental de su produccion y sus efectos
en los recursos como el agua, los suelos y la biodiversidad; Dietas exponia como
el comer nos hace parte de un grupo humano o nos distancia de él, revisando
dietas que van desde los alimentos comprimidos de los astronautas, hasta los
diversos platos vegetarianos, pasando por la alimentacién funcional de deportistas
y modelos; Utensilios relacionaba los métodos de preparacion y de consumo, con
los utensilios que expone, los cuales otorgan al acto de comer de una nueva
dimension con una alta carga cultural material. Por ultimo, Alquimia era un espacio
de experimentaciéon que proponia un simil al espacio fisico de la cocina, pero
como laboratorio en el que el ser humano sigue inventando para satisfacer su

paladar y para alimentar su curiosidad.

Otros dos ejemplos de espacios museales con una intencién similar son el
MOFAD-Museum of food and drink en Nueva York y el Alimentarium en Vevey en
los que se pretende abordar el concepto integral de la comida, la bebida y la
alimentacion, de una manera global y general. Al igual que el ejemplo anterior,
buscan promover en su publico la comprension de la comida como parte
fundamental de la cultura global, mediante el aprendizaje experiencial. Se abordan
tematicas referentes a la historia, la ciencia, la produccién y el comercio de
algunos productos alimenticios, ademas de hacer una exploracion del universo
sensorial de los alimentos. Su discurso se enfoca en la apreciacion de la historia y
la antropologia culinarias, para inspirar y educar a nuevas generaciones de
consumidores, productores, educadores y chefs. Con ello se busca conectar a las
personas con lo que comen mediante la explicacion de sus origenes y su
distribucién, y fomentar la apreciacion y el reconocimiento de las cocinas

regionales olvidadas. Todo ello no es posible en una exposicion, por lo que se
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organizan eventos, conferencias, talleres de cocina y exposiciones gustativas
acerca de estos temas, los cuales suelen basarse en la alimentacidon como
experiencia sensible. Es por ello que estos espacios museales adquieren la nocion

de laboratorios de experimentacion.

Foto 7: Laboradorio de olor y.sab del fMOFAD’, Nueva York.

Aqui las dificultades son muchas, pues como lo expuse anteriormente, no es
posible estandarizar un alimento para incluirlo en el museo y el verdadero
significado de éste no puede ser unico ni expresado por si solo. Es decir por
ejemplo, que lo que significa el maiz para la cultura de América, no puede ser
expresado en una sola planta de maiz, ni en un sélo producto derivado de ella. El
significado del maiz para América representa una infinidad de contenidos que no
pueden estar resumidos en un soOlo espacio, porque necesitarian ser
complementados con los contextos natural, comunitario, doméstico, comercial,
culinario y sensorial. La estrategia utilizada por estos museos es el planteamiento
de exposiciones temporales complementadas con talleres, las cuales son
dedicadas a diversas tematicas, por ejemplo a los sabores entorno a lo cognitivo,

la comida asiatica en Norteamérica, etc.

Es evidente que estos espacios adquieren un fuerte caracter educativo, ludico y
exploratorio que es muy valido como propuesta museal al servicio de la
generacion de conocimiento en las sociedades. Sin embargo, cabe indagar acerca

del mensaje que transmiten, pues una u otra forma de representacion puede
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interpretarse como unica y verdadera respuesta a las realidades. Entonces,
Zestas representaciones se muestran como verdad absoluta al estar en el
espacio museal? ;en donde quedaria representado el valor de cada una de
las acciones cotidianas y domésticas propias de la cultura culinaria?

Antes de abordar la problematica que se refiere al medio expositivo y al mensaje
que éste proporciona, quiero mencionar aqui otro tipo de espacios expositivos que
surgen entorno a la cultura culinaria: los museos dedicados a la cultura de un
producto alimenticio en especifico. Como los mencioné al inicio de este capitulo,
los museos dedicados a un alimento representan una oportunidad para indagar
acerca del papel del museo como atractivo turistico, y si esto es contrario o
complementario a su funcion educadora, social y moral. EI MUTEM-museo del
tequila y el mezcal y el MUCHO-museo del chocolate en México son algunos
ejemplos de ello. Su intencién es la de cultivar el interés por la historia y la cultura
de estos productos, rescatando los valores de la tradicidon por la que se han
creado y lo que han representado para las comunidades su desarrollo a través del
paso del tiempo. Esto es muy valido, sin embargo, nuevamente se cuestiona qué
tipo de reflexion plantean estas experiencias museales en sus visitantes:
mas alla de contar una historia y ofrecer una experiencia gustativa, me
pregunto como aportan a la generacion de conocimiento en sus publicos y
como gestionan el patrimonio representado en estos alimentos, o si se
convierten en entidades que ofrecen una acumulacion de experiencias

ladicas.

Otro ejemplo que vale destacar aqui son los negocios que hacen oda a un
determinado alimento o bebida y que son — a mi juicio— mal llamados museos: el
museo del tequila en Bogota y el museo del pisco en Cuzco son ejemplo de ello.
Al igual que los museos etnograficos, nacen por el interés de una persona o una
entidad, y en su papel de coleccionistas, encuentran en el fomento a la cultura

entorno a estas bebidas una especial oportunidad de negocio. Contienen
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colecciones, cuentan una historia y ofrecen experiencias que pretenden dar a
conocer la cultura culinaria de una manera experiencial. Pero no dejan de ser
restaurantes y bares, a pesar de que en ellos el visitante encuentre gran parte del
universo referente al alimento o a la bebida. Recordemos que segun la definicidén
que propone el ICOM, un museo no deberia tener fines lucrativos, lo que no
concuerda con los objetivos fundacionales de estos espacios. Asi, ademas de
insertar el espacio museal en unas dinamicas de consumo y mercado que se
alejan de las dinamicas del interés cultural, representa una lectura errada de
lo que Ila sociedad entiende por museo, y por lo tanto como es o puede llegar

a ser la relacion de las personas con él.

Estos ejemplos demuestran que el museo podria contener o replicar las
manifestaciones y tradiciones culinarias para su salvaguardia, pero evidencian
nuevamente la dificultad de encerrar y resumir todo lo que significa la cultura
culinaria al interior de un espacio museal. Dejando de lado las dinamicas de
mercado antes expuestas y rescatando nuevamente la importancia del contexto
cotidiano y doméstico en el que esta inmerso el valor de la cultura culinaria, me
atrevo a juzgar como innecesaria la existencia del museo como espacio fisico para
la valoracion del patrimonio cultural. Para ello quiero poner el ejemplo del Museo
de Bogota el cual, si bien tiene una sede (dos casas coloniales en el barrio La
Candelaria), en el momento no tiene una coleccion de objetos exhibidos en el
espacio fisico. Incluso estuvo cerrado por mucho tiempo, pues su planteamiento
conceptual se basa en la ciudad como museo en el que se resaltan y valorizan sus
propias dinamicas sociales y culturales. Por ello, se plantea como un espacio
cultural que propicia reflexiones sobre la memoria y la experiencia de la ciudad,
sus territorios y las comunidades que la habitan. Sus esfuerzos estan enfocados
en la construccién de sentido de ciudad, mas que en la conservacion de
patrimonio material histérico de Bogota. Mediante procesos de activacion con las
personas en torno a los contenidos, espacios y percepciones del patrimonio

cultural bogotano, se constituye como una institucion museal de ciudad en funcion
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del reconocimiento, la apropiacion y la practica de las manifestaciones culturales
urbanas. Asi, plantea una serie de actividades con la comunidad, en las que se
abordan temas referentes a patrimonio cultural, con el objetivo de construir una

estrecha relacion entre los ciudadanos de Bogota y su museo.

En relacion a la cultura culinaria, el Museo de Bogota planted, a finales del 2015,
una dinamica llamada ‘saberes y sentidos — practicas de cocina’ que fue una
invitacion a los habitantes de la localidad de La Candelaria a preparar algunas
recetas tradicionales de sus lugares de origen con el fin de compartir sus saberes
y dar visibilidad a sus practicas de cocina. Este proyecto pretendia reconocer y
valorar las practicas de cocina como cultivadoras y preservadoras de la historia de
una cultura, que es contada a través de la reunién, lo que se come, los utensilios
que se usan, etc. Evidencia cdmo estas practicas son el relato mas claro de los
mestizajes de una region, de la complejidad y diversidad de culturas en nuestro
territorio, de las cosas que se han olvidado, perdido, mantenido o transformado
con el transcurrir del tiempo. En este proyecto el museo representd un lugar de
reunion y tomo el papel de ente activador de esos valores y conocimientos al

interior del grupo de personas que participaron.

Entonces, considerando al museo como ente participativo que promueve a
que las personas participen en una serie de acciones que él propone, se
puede cuestionar su existencia y considerar la desaparicion del museo como
un lugar contenedor. Pero, siguiendo ésta logica, ¢como lograr que el museo
no se convierta unicamente en un conjunto de acciones aisladas? ;Coémo

mantener la idea de museo?

Podria pensarse que el museo que se lanza a generar dinamicas en las que se
traten estos temas de manera participativa con la comunidad, podria llegarse a
una solucién para la musealizacion del patrimonio cultural inmaterial. Pero

entonces, ¢qué es lo que realmente se promueve en él? Cabria cuestionar si se
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intenta fomentar y divulgar un patrimonio vivo, o si sus dinamicas sociales mas
bien se acercan a las del espectaculo en el que aun se siguen
descontextualizando las manifestaciones culturales durante las actividades
museales. Me pregunto si tanto las experiencias ludicas y experimentales
antes mencionados, como las que promueven la interaccion social al interior
del museo, se convierten nuevamente en experiencias de entretenimiento y
atractivos turisticos, perdiendo su rumbo educativo inicial y debilitando su

sentido cultural.

En ese orden de ideas, me atrevo a proponer la posible desaparicion del museo
dedicado a la comida como espacio porque, si asumimos que el escenario real de
la comida es el cotidiano, el doméstico, el museo tendria que reformular sus
contenidos hacia la promocion de dinamicas culturales fuera de si mismo, y para
el caso de la cultura culinaria, en el contexto del hogar. Pero entonces, ¢;de cual
hogar? ¢el hogar de quien? tendria necesariamente que dirigirse a las personas
que integran la comunidad y no podria considerar a la sociedad como un publico

homogéneo, lo que abordaré mas adelante.

Medio:

comunicacion, exposicion o medio museografico.

En el momento en que el museo empieza a contemplar la posibilidad de incluir las
manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial en su espacio y en su medio
expositivo, se encuentra con una serie de dificultades y retos, como lo he venido
evidenciando. Machuca lo define como el transito de la exhibicion de objetos para
su contemplaciéon llamado puesta en escena, a la performatividad, o que tiene
como consecuencia la transformacion del recurso museografico en espectaculo;
es una tendencia a la desmaterializacién del objeto museistico habitual (Machuca
2006, p.4).
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En los ejemplos anteriores se evidencia la comida como fuente de conocimiento, y
como un amplio universo que puede ser abordado desde varias perspectivas
teniendo como resultado la comunicacion de varios mensajes. La dificultad aqui no
s6lo radica en los objetos contenidos y la manera de exhibirlos y comunicarlos,
sino en la autoridad con la que un mensaje es expuesto. Es decir, que lo que esta
expuesto dentro del museo puede interpretarse como verdad absoluta, hecho que
no concuerda con la diversidad y amplitud de valores de la cultura culinaria.
Ademas, la inmensa amplitud de temas para cada uno de los caminos que
propone la complejidad de la cultura -culinaria, dificilmente pueden ser
representados al interior de un sélo espacio museal. Es decir, que al querer
abordar tantas perspectivas del universo de la comida, no podrian tratarse
facilmente como un compendio completamente articulado. Terminan siendo
ejemplos aislados de una interpretacion o perspectiva, segun la intencion del
mensaje. Esto no esta mal, pero lo realmente importante en ello no es la
experiencia sensible, sino que se genere en el visitante la necesidad y el gusto
por indagar mas y por generar su propia version y su propia interpretacion
de los contenidos, relacionandolos con el mundo exterior del museo.
Entonces es necesario indagar acerca de los propositos del museo al abordar la
cultura culinaria. Las preguntas que pueden guiar este proceso son, ¢qué
pretende el museo con ello? ;qué resalta y qué rescata? ;qué valores aflora

en el visitante y como infiere en su aprendizaje?

Es evidente que el principal desafio de los museos cuando pretenden abordar el
tema de la comida es la representacion de ésta porque se trata de un universo
principalmente sensorial. Es por ello que optan por incluir actividades u
oportunidades de degustacidon de alimentos y bebidas en sus experiencias
museales. Sin embargo lo que he intentado discutir es que asi los museos hagan
esos esfuerzos, no podran siquiera acercarse a representar todo lo que implican
los valores asociados al comer. En mi concepto, el museo no deberia

convertirse en un lugar de cata gastronémica sino un espacio en el que se
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cultiva la apreciacion por los valores de la cultura culinaria, como lo propongo

mas adelante.

Otro recurso existente que resulta totalmente opuesto, es la simulacion de los
contextos culinarios al interior del espacio expositivo, mediante dioramas, modelos
de representaciéon y dummies de comida. Tal es el caso de la Casa de la
gastronomia peruana en Lima, que promete dar a conocer la historia y la riqueza
culinaria de Perd. Con un recorrido cronolégico, su exposicion muestra las
tradiciones culinarias prehispanicas hasta las practicas contemporaneas, los
ingredientes y platos que caracterizan la gastronomia de las diversas regiones,
mediante unos modelos a escala real que las escenifican. También exhibe los
utensilios, una serie de alimentos tipicos, y los oficios, representados en maquetas
y estatuas. Esto demuestra el interés por abordar todos los conceptos de la
gastronomia desde la museografia, pero ademas la complejidad que ello implica.
En este recurso se pierden los valores que implican los universos sensoriales
diferentes a la vision. Los objetos expuestos convierten el relato en una exhibicion
de si misma, como lo planteaba Groys (2008) en los intereses del archivo: el
medio expositivo se aleja del mensaje que debe exponer y se convierte por si

mismo en una pieza de contemplacion.
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Pero lo que interesa aqui no es criticar el empleo de esta técnica museografica, ni
su efectividad para retratar y representar la compleja gastronomia peruana. Este
ejemplo nos sirve para evidenciar una herramienta que aunque creiamos obsoleta,
sigue caracterizando muchos de los espacios museales contemporaneos, y
permanece en los imaginarios de los museos y de sus visitantes. Pero ademas, lo
que quiero es demostrar que, contrario a lo que se podria pensar, el uso de una
técnica no obsoleta con tecnologia de vanguardia tampoco resulta en un medio

acertado para lograr los objetivos.

Como ejemplo de ello, traigo la seccion del museo del Caribe en Barranquilla, en
la que se usa la tecnologia de proyeccion de video sobre un medio que imita una
mesa redonda, la cual puede identificar los movimientos sobre ese mismo medio,
para proyectar el contenido. La idea es que el visitante identifique en la mesa una
serie de ingredientes caracteristicos de la cocina caribefia y mediante los
movimientos de su mano sobre el medio proyectado, pueda conocer su
procedencia y las combinaciones caracteristicas en la preparacion de los platos
tipicos. Mas alla de los nombres de los componentes, el visitante no puede
conocer lo que ocurre con ellos, no puede probar, oler, tocar y no puede obtener
informacion detallada del cultivo, las practicas de preparacion, la historia del plato,
su la importancia en la cultura en tiempos pasados y en la actualidad. Este recurso
suele llamarse interactivo y representa la vanguardia de la museografia en varios
lugares. Con este ejemplo demuestro que este recurso ni es interactivo, ni es
efectivo porque la interaccion queda resumida en una accion de descubrimiento
muy corta, que invita muy poco al visitante a conocer mas sobre lo que esta
viendo, no invita a la busqueda de los valores que esta aprendiendo en su propia
cotidianidad, ni a la busqueda de los contextos en los que esta inmerso el plato.
Tampoco permite que el visitante aporte a la experiencia dentro del museo,
aboliendo lo inter y quedando apenas con la accion, en la que poco se interactua

y poco se aprende.
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TRADICIONES CULINARIAS

Sl

A pesar de que es conocido que la tecnologia es un potencial para la
transformacién del espacio fisico y virtual del museo, emplearla para replicar una
experiencia culinaria es muy dificil y su efectividad no es acertada. Tiende a
pensarse que el uso de nuevas tecnologias potencian la interaccién en el museo y
la exploracién de nuevos temas en los que el visitante puede tener nuevas
experiencias multisensoriales. Sin embargo, esto es desacertado porque el uso
de la tecnologia no necesariamente plantea interactividad, en el sentido en
que el visitante no interactua realmente con el contenido del museo, sino
con el medio expositivo (herramienta tecnolégica). Asi, la tecnologia de
avanzada termina siendo mas bien retrograda porque la interaccion que permite
es limitada, si se compara con los multiples valores esenciales de los mensajes
que se quieren transmitir, en este caso, de la experiencia que traduce la cultura

culinaria.

El museo tiende a justificar la inclusion de nuevas tecnologias para la
representacion de aquello que resulta complejo de materializar y comunicar, como
los valores inmateriales del patrimonio. Pero por lo general estas nuevas
tecnologias representan una técnica sin contenido ni significado. Esto lo comparo

nuevamente con el concepto del archivo que propone Groys, de manera que

No son los libros los que forman parte del archivo, sino los textos; no los

lienzos sino las pinturas; no son los aparatos de video, sino las imagenes
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en movimiento. Los soportes de signos del archivo no pertenecen al
mismo, pues permanecen ocultos tras la superficie mediatica de los
signos que esos soportes ofrecen al observador del archivo. O dicho de
otro modo: el soporte de signos no pertenece al archivo, precisamente
porque “porta” los signos del archivo, pero él mismo no es, en absoluto,
un signo del archivo. (Groys 2008, p.25)

Con esto pretendo exponer que el hecho de que haya tecnologia involucrada en el
medio expositivo no quiere decir que sea una respuesta acertada para los fines de
la comunicacion y la aprehension de los contenidos propuestos por el museo. Asi,

ni el fin justifica los medios, ni los medios garantizan el fin.

Cabe mencionar nuevamente el caracter oral caracteristico de las manifestaciones
culturales y precisamente de las practicas culinarias, tanto tradicionales como
contemporaneas, porque dan pie para proponer que el unico medio expositivo
efectivo y totalmente valido para la musealizacion de la cultura culinaria,
seria aquel que involucrara necesariamente la oralidad, la practica, la
transmision directa de conocimiento, el aprender haciendo, entorno a una
experiencia sensible. Para ello quizas seria necesaria la personificacion del
museo en uno o unos sujetos y la interaccion directa con la o las personas que
conforman el publico, en una experiencia en la que realmente se involucren

realmente en torno a la comida.

Publico:

recepcion, participacién, extensioén y relaciéon continua.

La anterior propuesta da pie para indagar acerca del papel del sujeto que suele
llamarse publico y acerca de en su relacion con el museo. Como lo mencioné en el

capitulo anterior, en la Nueva Museologia se propone suprimir la distancia entre

los sujetos (publicos) y los objetos del museo (coleccion y contenido), para
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establecer un dialogo reciproco y abierto entre ellos, planteando un museo como
actor social que considera el entorno como un todo y dinamiza las percepciones y
las acciones frente a los patrimonios. Para el desarrollo conceptual que aqui
planteo, la nocion de publico es quizas la mas importante a considerar, porque sin
la existencia del publico no puede existir el museo. Ademas, al tratarse de la
cultura culinaria, es evidente que sin la presencia de personas no hay ninguna

nocién de cultura y mucho menos de culinaria ni de alimentacion.

En primer lugar, quiero aclarar que la tendencia lleva a creer que la inclusion de
experiencias gastrondmicas en el museo puede ser, tanto una oportunidad para
incluir la cultura culinaria en el espacio museal, como para atraer nuevos publicos
al museo. Esto es completamente errado, porque nuevamente se descontextualiza
la accion culinaria cotidiana y domeéstica, a la cual se le daria un estatus como
objeto de museo. Nuevamente, se pierde la funcién social, moral y cultural del
museo y también se pierde la nocién del patrimonio como herencia, legado y
conocimiento, que al estar inmerso en la cotidianidad de cada uno de nosotros y
en cada familia no puede ser una verdad absoluta dictaminada por un ente externo

a él mismo.

Volviendo a la consideracion del publico, advierto que, por un lado, el publico del
museo no puede ser considerado como un ente homogéneo que absorbe la
informacion contenida en éste, por el solo hecho de visitarlo. EI museo
contemporaneo reconoce que sus publicos son multiples y diversos, pero que
ademas asumen los contenidos que expone el museo de maneras muy diferentes
aun dentro de su experiencia individual. Ana Rosas Mantecon advierte que en la
oferta cultural existe un desconocimiento sobre sus audiencias, que se debe a su
enfoque en si mismas, limitandose a describir el consumo de los bienes culturales
sin explicar lo que hace posible la interaccién de determinados sujetos con ellos
(Rosas 2010, p.37).
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Por otro lado, las nuevas dinamicas de museo que aqui describo demuestran que
se hace necesaria la participacion activa del sujeto en el museo, no s6lo durante la
interpretacion que él hace del contenido expuesto por el museo, sino durante el
planteamiento del contenido mismo. Ana Rosas Mantecon expone que, en la
actualidad, el rol de publico como destinatario de una oferta cultural coexiste con
otra modalidad de rol, en la que el receptor tiene la capacidad de proponer e
influenciar activamente la oferta cultural, gracias al surgimiento de las nuevas
tecnologias de la informacion. Este nuevo consumidor distinto — dificilmente
concebible sélo como publico— que interactua con ellas de una manera totalmente
novedosa, como usuario y como productor o emisor cultural, es categorizado

como prosumidor (Rosas 2010, p.37-38).

Como ejemplo de ello expongo el caso del Museo del Oro Tayrona en Santa Marta
que, en su reciente renovacion, hizo un acercamiento a la cultura culinaria local.
En una busqueda de los aspectos importantes para destacar de la cultura de la
ciudad de Santa Marta, encontraron en las manifestaciones culinarias una
oportunidad para visibilizar varios de los valores del patrimonio cultural inmaterial,
que ademas debia ser propio, cercano y cotidiano de la comunidad. El recurso
utilizado para su representacion fue el video, que a diferencia del caso anterior, es
una apuesta mas tradicional, pero su alto poder comunicativo estaba en el
mensaje que se queria transmitir. La intencion de los videos que se desarrollaron
no era exponer una preparacion especifica y especial, sino contar los relatos de
algunas de las personas que se dedican al oficio de la preparacion de algunos
platillos, que ademas son representativos de la cultura y del desarrollo econdémico
local. Como herramienta tecnolégica se utilizan dos pantallas, una de modo
horizontal (a modo de mesa) en la que se muestra en plano cenital la preparacién
de los alimentos. En la otra pantalla, en sentido vertical, se muestra el relato
documental de unas personas protagonistas que cuentan su historia cotidiana
relacionada al plato que estan preparando.
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Este es un intento por musealizar no tanto la comida, sino la experiencia y la
vida cotidiana de unas personas que ademas, son identificables por los
habitantes de la comunidad. Aqui, los visitantes del museo que son locales los
identifican, y el museo los hace visibles para los extranjeros. El publico local se
acerca al contenido del museo, se identifica con éste porque lo percibe como
cercano y propio, y ademas se concientiza del valor de su patrimonio. Como
consecuencia, los personajes de estas practicas culinarias vieron una oportunidad
adicional de desarrollo econdmico; por ejemplo, las sefioras que hacen las
cocadas en los videos, aprovechan para sentarse en las afueras del museo y que
el visitante pueda probar sus platos al finalizar su visita en el museo, ampliando
aun mas el contenido del mismo y la experiencia en el entorno urbano. Esta es
una accion que no fue planeada por el museo pero que representa como las

dinamicas sociales empiezan a converger con las dinamicas museales.

< Barrio Pescalto
Foto 10: Secciones de video de contextualizacion de las cocadas, Museo Tayrona.

La proyeccion de los videos lleva a la interaccion de los visitantes, quienes
identifican que los modos de preparar de estas personas protagonistas de los
videos si bien son diferentes a los propios, contienen el mismo valor. Asi, mas que
disputa, se genera en el publico una reflexion entorno a sus propias practicas
culinarias y por lo tanto a su propio patrimonio. Esta incitacion a la reflexion es
en definitiva mucho mas valiosa que la interaccion generada por un medio

tecnoldgico. Por otro lado, los videos pueden ser vistos por el canal de YouTube
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del Banco de la Republica, lo que permite una ampliacion del publico y una

visibilizacion del patrimonio fuera del espacio expositivo.

Otro ejemplo excelente es el de los esfuerzos del Museo del Oro en Leticia,
encaminados en salvaguardar los conocimientos tradicionales asociados al cultivo
de plantas medicinales. Conscientes del peligro en el que estan inmersas estas
practicas y conscientes de la dificultad de salvaguardar este patrimonio,
resolvieron promover la prdactica en las personas a partir de su propio

conocimiento y participacion.

En vez de recrear las chagras tradicionales para darles visibilidad y crear
conciencia en la comunidad local, decidieron promover la creacion de una chagra
en su interior, en la que algunos habitantes conocedores de las técnicas, la
mantuvieran como construccion colectiva y continua. La chagra esta situada al
interior del museo y cada una de las personas participantes recibe un apoyo
economico por mantenerla. Asi, el museo se acerca a la salvaguardia del
patrimonio cultural inmaterial local, genera interaccion en el espacio museal,
promueve los valores asociados a la practica y a la integracion, promueve la
difusién de conocimiento, y todo a partir de las acciones de las personas mismas.
No se trata de la exposicion, tampoco de la coleccion. Se trata de la practica
cotidiana y viva, promovida por el museo. Es el conocimiento de las personas
participes lo que se mantiene en el espacio museal. Puede que un visitante
externo que la presencie pueda conocer sélo una pequefa parte del universo de
este patrimonio, pero esto no debe importar, pues la importancia de
salvaguardarlo es representativa sélo para las personas de la comunidad
local poseedoras de éste.

Podria considerarse que en estos dos ejemplos la experiencia museal se cierra a
algunas personas y a algunas practicas ejemplares, pero a la vez se abre para

generar que las personas retornen siempre y hagan parte del dinamismo del
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museo, o0 tan solo para dejar en ellas una ensefianza real. Asi, nuevamente
aparece la nocion de interactividad del museo, pero esta vez asociada no a un
medio expositivo, sino a las actividades externas que se proponen para fortalecer
el vinculo entre el museo y los publicos. A esto lo llamo extra-actividad y es un
concepto que tiene mas trascendencia en la experiencia de las personas durante

su visita en el museo y por lo tanto representa un vinculo mas fuerte con el museo.

Con los dos ejemplos anteriores, compruebo lo planteado en la nocién del nuevo
museo, que parte del didlogo con la poblacion local para consensuar y concienciar
de las posibilidades reales que ella tiene sobre su patrimonio como herramienta de
desarrollo (Navajas 2008, p.7). En éstos encuentro que las propuestas de
musealizacion de la cultura culinaria mas acertadas, en mi concepto, son aquellas
experiencias que involucran a las personas tanto en la nocion integral del

patrimonio como en la propuesta expositiva.

Con los ejemplos anteriores se hace evidente que si existe un interés generalizado
por la inclusién de la cultura culinaria y el valor del patrimonio que ella representa
en el entorno de museo, pero vemos que los intentos por musealizar la cultura
culinaria son muchos y muy variados. Algunos casos evidencian que el
acercamiento que hacen los museos resulta en una experiencia gastronémica y
turistica, mas que en una experiencia museologica, en el sentido en que ésta
deberia salvaguardar los valores del patrimonio inmaterial y llevar al visitante a la
construccion de nuevos conocimientos. En algunos de estos intentos se tiende a
confundir la experiencia culinaria resumida en la degustacion, con la aprehension
y generacion de conocimiento al interior del museo. No diferenciamos el plato o la
preparacion, del significado cultural del mismo. Confundimos el progreso o
desarrollo de un producto alimenticio con el valor patrimonial y el sistema de
valores existente entorno a él. Es importante reconocer que existe una distancia
entre algunas de las propuestas de los museos aqui analizados y la concepcién de
lo que el ICOM sustenta como museo. Pero esta distancia no invalida la
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importancia de estos espacios desde el punto de vista de su interés por fomentar
la cultura culinaria, la gestion y divulgacion y la intencibn de generar una
experiencia museal, aun cuando resulte en un atractivo turistico. Vale la pena que,
conscientes de estas realidades, se generen propuestas desde la museologia para
rescatar y fortalecer el valor patrimonial de la cultura culinaria, asi como reforzar la

nocion del museo.
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Consideraciones finales.

La musealizacion de la cultura culinaria.

Sin duda alguna la comida es supremamente importante para la conservacion de
la memoria, la identidad y las dinamicas sociales de cualquier grupo de personas,
y en todas las escalas. Al inicio de mi planteamiento me preguntaba cémo
musealizar la cultura culinaria, asumiendo que, debido a su inminente valor para
cualquier comunidad, seria posible y ademas necesario abordarla desde el museo.
Quizas podria abordarse de acuerdo a los fundamentos conceptuales y los fines
educativos de la Nueva Museologia pero, revisando la manera en que los entornos
museales intentan expresar la cultura culinaria, descubro que realmente no puede
aparecer si no es en un contexto fuertemente marcado por el saber y el hacer
tradicionales, pero ademas en el contexto de la cotidianidad doméstica. Las
tradiciones culinarias se aprenden, se comunican y se conservan haciendo y de
manera viva y permanente. Entonces cabria preguntarse realmente si la cultura

culinaria es museable.

Lo que sucede con la musealizacion de la comida revela una problematica comun
en el entorno cultural de las comunidades: como lo plantea Rosas (2010), uno de
los obstaculos para el reconocimiento de nuestros derechos culturales es que
seguimos mirando a las practicas de consumo cultural como si fueran so6lo un
asunto de gusto individual que no se vincula con derechos, sino con practicas de
entretenimiento (Rosas 2010, p.40). Es por ello que se tiende a ver la cultura como
algo especial, excéntrico, ajeno a nuestra cotidianidad y a veces inaccesible para
algunos. Pero es importante entender que lo que representa la cultura esta al
interior de cada accion y espacio cotidiano, de cada familia y de cada persona.

Entonces, ¢cdémo deberia proceder el museo para que el patrimonio cultural sea

realmente percibido y aprovechado por la sociedad, mas alla de lo que se conoce
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por la preservacion de su memoria? Como lo plantea DeCarli, en el afan por el
rescate y preservacion del patrimonio, los museos olvidan facilmente que es esa
misma comunidad en el ejercicio de su vida cotidiana a través del tiempo, en sus
costumbres y en sus maneras de producir y reproducir sus condiciones de
existencia, quien hace posible la creacion y perpetuacion de dicho patrimonio
(DeCarli 2006, p.28). De ahi parte la siguiente pregunta, ;cémo desde el contexto
museal se generan reflexiones frente a los valores de nuestra cultura? Es
necesario introducir al museo en multiples discursos que los unen a las personas,
que generen emociones, generando dialogo, redefiniendo la interaccion social,
reforzando asi el sentido cultural. Esta seria su funcion social, pero ademas su
funcidn moral. El museo no debe ser entendido como recolector, difusor o
comunicador de experiencias. Lo que €l debe expresar, transmitir, y sobre todo
inculcar, es el valor de cada una de las preparaciones culinarias
independientemente de la técnica y de la sofisticaciéon gastronomica. Promover la
practica tradicional en funcidén de que el patrimonio culinario no muera, mediante la
generacion del sentido de apropiacion y la valoracién, y no mas mediante la

recreacion ni la representacion.

La comida representa un lenguaje universal, a la vez multiplural y cambiante, por
lo que tampoco puede ser transmitida en un espacio museal como verdad
absoluta mediante un mensaje determinado. Del mismo modo, el patrimonio debe
ser entendido como un todo, aunque no global; es mas bien glocal, en el sentido
en que sus valores surgen localmente pero se piensan globalmente pues son igual
de importantes para todas las comunidades. Por ello la museologia debe
abordarlo de manera integral y siempre pensar en su contexto glocal. Esto debe
ser entendido tanto por las instituciones culturales como por las personas, y en
ello el museo tiene una gran responsabilidad como un ente educador. EI museo
debe entender que el patrimonio no puede ser estatico y es siempre una obra en
proceso: evoluciona junto con el ser humano, y las evidencias fisicas que lo

comprenden representan una herencia constante.
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Por la otra parte, las comunidades deben cambiar la percepcion del término
patrimonio para que haya una verdadera conciencia frente a su conservacion y
preservacion. Desde los ambitos cotidianos, desde los nucleos familiares y de
cada contexto social, desde la educacion en el hogar, se debe propender a la
generacion de conciencia frente a las practicas que heredamos. Adicionalmente,
los significados de la institucion museal deben ser replanteados en nuestras
comunidades y, para ello, el museo debe educar también acerca de si mismo

logrando romper las barreras existentes en las nociones de la cultura.

En colombia no tenemos un museo dedicado a la comida y éste seria un
despropdsito, por lo menos en la visidn tradicional de museo. Pienso que no
podria existir un lugar en donde se resuma, se traduzca y se pueda expresar el
inmenso universo de la cultura culinaria colombiana. Una entidad dificilmente
podria adquirir, conservar, investigar comunicar y exponer todo lo referente a la
diversidad de manifestaciones que conforman el patrimonio culinario y todos los
valores asociados a este universo. La complejidad propia de la comunicacién de
los conocimientos y las practicas culinarias en un contexto museal se hace
evidente debido a su caracter efimero y experiencial. Es por ello que en los
ejemplos que aqui menciono se evidencia que existen multiples maneras de
intentar musealizar los temas asociados al patrimonio culinario. Sin embargo, hace
falta una apreciacion mas sensible del acto de comer, que no puede ser
musealizada por su carga sensorial y emocional, y a la vez efimera. La magia
ocurrida durante el cocinar y el comer puede ser posible s6lo mediante un dialogo
entre contextos, sujetos, espacios, ingredientes, objetos, modos de hacer y
conocimientos, creando un espacio de interaccion social y objetual de un inmenso
valor, pero que no puede ser representado nuevamente en un contexto diferente a

€se propio escenario.

Entonces nos preguntamos, ¢se hace necesario el planteamiento de unas

instituciones museales que se centren en la generacion de una experiencia viva,
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por fuera del espacio fisico del museo? Pasariamos a una version inmaterial de
museo: el museo como institucién prestadora de experiencias sensibles, sin un
espacio contenedor determinado. Un museo mutable o volatii que basa su
conocimiento en las vivencias y en el contacto directo con personas y
comunidades in situ, durante sus situaciones cotidianas; el museo basado en la
experiencia sensorial que va mas alla de los objetos mediadores. ¢ Cuales serian
los limites en los que el museo deja de ser museo, en cuanto concentra sus

contenidos en experiencias sensoriales, por fuera de un espacio contenedor?

El museo pasa a ser un espacio de generacion de reflexion e identidades propias
y diversas. El museo como espacio vivo que aporta a la construccion de valores
culturales en las personas de la comunidad y con el cual ellas se identifican,
aunque no en el sentido tedrico que vivimos actualmente: se hace necesaria una
apropiacion del museo por parte de las personas poseedoras del conocimiento y
de las practicas cotidianas y esta apropiacién debe ser impulsada por el museo a
través de multiples dinamicas integrales que seduzcan a las personas y provoquen
su participacion en el museo para que ellas lo identifiquen con su propia vida. En
busqueda de ello, el museo no puede quedarse a la espera de ser visitado, sino
propiciar encuentros con la sociedad en los que se establezcan dialogos
reciprocos con diversas comunidades, y explorar de esta manera sus diversas
realidades culturales. El museo pasa a ser concebido no como lugar sino como
ambito de accidon, donde reside la comunidad en la que esta el museo, pues es
ella la que crea el patrimonio que posteriormente estara en el museo. El museo le

pertenece (Navajas 2008, p.5).

En ese sentido, no se debe promover la musealizacion de todo, ni la creacion de
museos como la solucién de fodo patrimonio; el museo debe ser planteado como
un ente integral. No se trata de la creacion de nuevas instituciones, ni de la
aboliciéon del museo tradicional. Se trata de una invitacién a la reflexion de la
institucion hacia si misma y por medio de ésta, una oportunidad de cambio,
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haciendo énfasis en su funcion social. El museo se reformula hacia las personas
de las comunidades en las que esta inmerso. Este museo reformulado puede
crear simbolos con los que las personas se identifiquen y por lo tanto comprendan
la nocién de sus patrimonios planteandose preguntas entorno a éstos, tales como,
¢cual es la importancia de nuestras tradiciones? ¢ por qué son importantes? ¢ por
qué y como debemos mantenerlas? El museo debe velar porque las comunidades
sientan el derecho y la necesidad de plantearse y responderse tales preguntas. Es
asi como el museo acerca los patrimonios a las comunidades. En ese sentido, el
museo no se concibe unicamente como un ente que conserva y divulga el
patrimonio de la cultura culinaria, sino como un activador social. En esta accién
social el museo no debe emprender acciones para conservar directamente el
patrimonio, sino debe velar porque éste se mantenga tal y como es, que las
manifestaciones que lo conforman se sigan practicando de la misma manera, pero
ademas que las personas sean plenamente conscientes de ello. Asi, el museo

potencia a que el patrimonio no se descontextualice.

En la actualidad colombiana el museo debe adquirir este papel como entidad
cultural que no solo transmite un conocimiento en un lugar, sino que se convierte
en un agente social de reflexion, socializacion, generacion de identidad y fijacion
de la memoria colectiva, entre otros valores de convivencia. De esta manera es
fundamental para la consolidacion de los valores sociales que se pueden cultivar
unicamente desde la cultura. Es por ello que me interesa resaltar la relacion que
debe tener el museo como institucion cultural con todos los sectores de la
sociedad: necesariamente debe involucrarse directamente con las personas que la
conforman. Pienso que en un pais como el nuestro, en el que existen diversos
problemas sociales, el museo debe acercarse a las personas de diversas
maneras, para que ellas sean activas en los procesos de reconocimiento vy

aprehension de conceptos y valores, y la generacion de una mejor sociedad.
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Por ello, en respuesta a la pregunta si la cultura culinaria es musealizable, me
atrevo a argumentar que no lo es dentro de la nocion de museo como la hemos
conocido a traves de la observacion de la realidad de la gestion del patrimonio
culinario en Colombia y las realidades museoldgicas producto de éste. Sin
embargo, la cultura culinaria podria ser musealizada, unicamente si el museo
emprendiera esfuerzos para lograr su valoracion, pero en el contexto original de la
misma, lo que me lleva a la respuesta acerca del como hacerlo. Si propongo que
musealizar implica descontextualizar de la realidad para poner en un contexto de
museo, la cultura culinaria no se puede trasladar a un espacio o contexto museal.
Pero podria ser posible replanteando el concepto de musealizar, en el sentido en
que el museo se pone al servicio de lo que pasa fuera de si mismo: la cultura
culinaria se musealiza en la medida en que el museo la pone en valor desde
donde ella ya esta, que es la cotidianidad de las personas que la viven, por
quienes existe y quienes tienen la capacidad para transmitirla. Entonces,
musealizar la cultura culinaria seria posible desde una nueva nocién de museo, en
la que éste toma partido para intentar que las personas valoren sus propios

patrimonios cotidianos, pero ademas valoren la manera de valorarlos.
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Lista de imagenes.

Figura 1, pag.12: Desarrollo del tema hacia respuesta de la pregunta. Creacion

propia.

Figura 2, pag.15: Esquema de relacion del humano con el territorio a través de la

comida. Creacion propia.

Figura 3, pag.57: Hacia una nueva museologia. Creacion propia a partir de la
interpretacion de la tabla “El museo tradicional y el nuevo museo” (Fernandez
1999, p.95 citado en Navajas 2008, p.7)

Foto 1, pag.67: Curry Wurst Museum, Berlin. Tomada de: hiveminer.com
/Tags/germany%2Cketchup/Recent - Consultada el 17 de noviembre de 2017

Foto 2, pag.69: Cocina y despensa de la Casa Museo Quinta de Bolivar, Bogota.
Tomada de: www.quintadebolivar.gov.co/que-hacemos/exposiciones/Salas-y-
espacios/ Paginas/ default.aspx - Consultada el 16 de noviembre de 2017

Foto 3, pag.70: Cocina de la Casa Museo de Frida Kahlo, Coyoacan. Tomada de:
www.museofridakahlo.org.mx/esp/1/coleccion-permanente /colecciones /espacios-

de-la-casa-azul - Consultada el 16 de noviembre de 2017

Foto 4, pag.72: Oferta de actividades de degustacion en el museo ‘Coca-Cola
World’ y ‘Hershey’s Museum’. Composicion propia a partir de las paginas web:
www.worldofcoca-cola.com/explore/explore-inside/explore-taste-it/ y
hersheystory.org/hersheys-chocolate-tastings/# - Consultadas el 10 de noviembre
de 2017

Foto 5, pag.73: Objetos expuestos en Sala de Oficios, Museo del Caribe,
Barranquilla. Tomada de:
www.museoscolombianos.gov.co/elitinerante2015/47/Fotografia8.png - Consultada
el 16 de noviembre de 2017

Foto 6, pag.74: Comida callejera de Malasia, en el contexto museal del
‘Wonderfood Museum’, Penang comparada con su contexto real. Composicion
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propia a partir de las paginas web: flavorverse.com/13-best-cities-to-eat-street-
food/ y www.penang-traveltips.com/0/w-pics/wonderfood-museum-penang-02.jpg -

Consultadas el 9 de noviembre de 2017

Foto 7, pag.77: Laboratorio de olor y sabor del ‘MOFAD’, Nueva York. Tomada
de: archpaper.com/2016/07/mofad-labor-design-faking-it-making-it/#gallery-0-slide-

0 Consultada el 17 de noviembre de 2017

Foto 8, pag.83: ‘Pachamanca’ representada en el museo Casa de la Gastronomia
Peruana, comparada con la preparacion en el contexto real. Composicion propia a
partir de las imagenes tomadas de las paginas web:
www.blogturismoinca.com/2016/05/casa-de-la-gastronomia.html y peru.com/estilo-
de-vida/gastronomia/oficializan-dia-nacional-pachamanca-noticia-422572

Consultadas el 9 de noviembre de 2017

Foto 9, pag.85: Dispositivo interactivo para representacion de preparaciones
tradicionales en la Sala Gente, Museo del Caribe, Barranquilla. Tomada de:

maguared.gov.co/museo-del-caribe/ - Consultada el 16 de noviembre de 2017

Foto 10, pag.89: Secciones de video de contextualizacion de la preparacion de
las cocadas como recurso museografico. Museo del Oro Tayrona, Santa Marta.
Tomados de: www.youtube.com/watch?v=Cb2L165T2X4 - Consultada el 2 de

noviembre de 2017
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