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Territorios
gastronomicos:
entramados que
fomentan la
custodia de la
vida



Escrito por: Silvana Juri

Instituto SARAS, Uruguay;
Stockholm Resilience Centre, Suecia
silvana.juri@saras-institute.org

Introduccion

Este volumen propuso poner el foco en los territorios y paisajes gastronémicos. Un
objetivo central de la convocatoria se orient6 a explorar como se estan
“codisenando” y entendiendo los “territorios gastrondmicos” en nuestra region.
Considerando la aparente polisemia y posible diversidad de manifestaciones en la
que estos conceptos pueden articularse en la teoria y la practica, quisimos abrir un
espacio donde reinterpretar o problematizar a la gastronomia o la ancha cocina
como punto de entrada para generar transformaciones en los ecosistemas
alimentarios. En este proceso, nos interesd, no solo entender el uso (0 no) de los
conceptos, sino en particular, aproximarnos a ver los entramados en donde
participa el Diseno y Alimentos sobre diversos terri/maritorios y sus caracteristicas
socioculturales y naturales, accionando en pos de la custodia de la vida.

Este interés parte de un reconocimiento fundamental que vincula, la necesidad de
la existencia de un territorio para que exista y se sostenga la vida, y por tanto, el
alimento. Aqui, el territorio no sélo significa una seccién de “tierra”, y tampoco
refiere inicamente a los limites politicos o de propiedad (siguiendo la clasica
definicion de diccionario), sino que refiere a la intrincada red de relaciones que
conectan lo biofisico con lo simbolico (lo natural y lo social como indivisible) en un
proceso de mutua influencia, dependencia, pero también de su gobernanza,
gestion y defensa, llevada a cabo por ciertos grupos de personas (McCall, 2016;
Escobar, 2016). Territorio implica por tanto, una mirada tanto relacional,
ontoldgica, como politica (Escobar, 2016).
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Otro concepto que es util para estas
aproximaciones es el de paisaje,
entendido no solo como el escenario
natural (incluyendo a los humanos) y
sus caracteristicas estructurales,
funcionales o estéticas (Termorshuizen
& Opdam, 2009; Raymond et al., 2016)
sino como un espacio o area
(trascendiendo una micro escala como
una finca o una aldea) en donde
interactdan maltiples flujos, agencias y
valores (humanos y no-humanos) que
dependen de (y por tanto demandan e
impactan) los servicios que proveen los
ecosistemas y que sostienen el
bienestar y estabilidad de la trama de
la vida (Raymond et al., 2016;
Cockburn et al., 2019). Es claro que por
momentos, los términos refieren a
ideas similares pero usados en campos
del conocimiento diferentes, pero en
otros, el debate sobre los términos va
enfocado a clarificar las
minuciosidades que describe el
término. El objetivo de esta
introduccién no es resolver este tipo de
debate tedrico, sino avanzar hacia
debatir los conceptos de territorios o
paisajes gastrondémicos y su
manifestacion practica cuando nos
enfocamos en la custodia de la vida.

En el campo de gestion ambiental, el
término paisaje es preferido y a veces
sugerido como camino para fomentar
la custodia del ambiente, como un
discurso alineado con avanzar hacia la
sostenibilidad. En palabras de Bennett
et al. (2018), la custodia ambiental

incluye “las acciones tomadas por
individuos, grupos o redes de actores,
con diversas motivaciones y niveles de
capacidad, para proteger, cuidar o
utilizar responsablemente el medio
ambiente en pos de resultados
ambientales y/o sociales en diversos
contextos social-ecolégicos” (p. 597,
traduccion propia). La custodia resalta
especialmente la idea de
responsabilidad y cuidado que implica
salvaguardar los bienes que valoramos
tanto individualmente como para el
bien comun. En ese sentido, Folke et
al., (2016) define la custodia de la
biosfera (la capa que sostiene la vida)
como “la gestién responsable y
“moldeado” proactivo de trayectorias
de cambio social-ecoldgico” (p. 9,
traduccion propia). Estos autores traen
el término de custodia, para hacer
frente y avanzar hacia la
sostenibilidad, pero reconociendo
especialmente la aceleracion de los
cambios a nivel global, la complejidad
de los sistemas y las relaciones que
existen entre sus diferentes escalas
(espaciales y temporales) y la
multiplicidad de desafios e intereses
que desafian o pueden representar
barreras cuando buscamos avanzar
hacia ellos de forma coordinada y
justa. En este sentido, la idea de
custodia destaca reconstruir nuestras
relaciones con la naturaleza y
reaccionar proactivamente para
gestionar y transformar (de forma
justa) las intrincadas tramas sociales y
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ambientales que sostienen nuestra
permanencia y bienestar.

Paisajes gastronémicos

Establecida la idea de custodia,
avanzamos al foco en lo gastronémico.
El concepto base del cual emerge la
propuesta para este llamado, deviene
de la emergente teorizacion (realizada
en inglés) del concepto de “paisajes
gastrondmicos” o gastronomic
landscapes. En palabras de Jonsson y
colegas (2024), los paisajes
gastronomicos se definen como:

“paisajes terrestres y marinos que son
gobernados, gestionados o cuidados
para contribuir al desarrollo culinario,
la resiliencia del paisaje y la
sostenibilidad. Son desarrollados a
partir de la prdctica, el arte, las
habilidades y competencias necesarias
para producir, seleccionar y cocinar
buena comida y para la capacidad de
custodia, incluyendo el manejo de los
paisajes desde donde provienen los
alimentos, como parte de una biosfera
resiliente” (Jonsson et al., 2024, p. 2,
traduccion propia).

Adoptando la idea de paisaje para
destacar la gestion de los ecosistemas
terrestres y marinos, el concepto
deviene del concepto en inglés de
foodscape (paisaje alimentario),
término que aunque es usado en
multiples sentidos, no solo propone la
unién y punto de vista de un paisaje y

los aspectos alimentarios que alli
existen (como quiera que se percibany
definan), sino que destaca
especialmente el andlisis de como se
dan forma a esos paisajes, a través de
la influencia de practicas sociales tanto
en el &mbito de consumo, como por las
instituciones, normas, relaciones de
poder y dinamicas econdmicas que dan
forma a estos paisajes (Vonthron et al.,
2020; Yasmeen, 2023). Esta visién
sistémica que abarca la constelacién de
elementos desde la produccion al
consumo (tanto en circuitos cortos
como en puntos geograficamente
distantes) es lo que se destaca este
concepto. Al volver a destacar la
palabra paisaje, los autores consideran
que nos remite a considerar como la
gestién del paisaje (en tanto gestion de
los bienes y servicios que provee la
naturaleza) puede potenciarse a través
de desarrollos culinarios que pueden
ser locales y no tanto.

Otro aspecto importante de esta teoria
tiene que ver con la descripcién del
tipo de paisajes gastronémicos que se
pueden considerar y sus
caracteristicas. En relacion a los tipos
de paisajes, se propone una
categorizacion preliminar de tres tipos:

I. Paisajes de producciéon o
cultivo (farmscapes): Paisajes
agrarios o de produccién
(terrestre o marina como ser
tierras de pastoreo, cultivos,
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acuicultura), que son
gestionados para la produccién

localidad, calidad y diversidad. Estas
dimensiones se definen de la siguiente
de ciertos alimentos y donde forma:

existen colaboraciones entre A. Localidad: los paisajes

II.

III.

productores y actores culinarios
que se influencian mutuamente
y de forma positiva para actuar
como custodios.

Paisajes de restauracion o
conservacion
(restorationscapes): Paisajes
manejados especialmente para
la restauracion o conservaciony
no solo para cultivos (por
ejemplo, gestion de rios y
bosques). En este caso los
actores culinarios tienden a
desarrollar practicas que
promueven la conservacién o
restauracién de ecosistemas.
Paisajes de recoleccion
(foragingscapes): Paisajes
donde se enfatiza la
recoleccion. Esto incluye desde
la caza, pesca o recoleccion de
especies y frutos vegetales
comestibles. Estos paisajes
pueden referir a dreas “salvajes”
0 con poca interaccién humana,
pero también pueden incluir
parques, areas verdes de todo
tipo. Aqui los actores culinarios
desarrollan métodos o
herramientas que pueden ser
usadas para aumentar la
alfabetizacién sobre especies
silvestres y asi, potenciar la
custodia.

gastronomicos destacan la
importancia del lugar, tanto en
las relaciones y la impronta
determinada por €l (por ej.,
terroir) atin cuando la
produccion y el consumo no se
den en el mismo punto
geografico. La localidad abarca
también aspectos vinculados a
la cultura y el conocimiento,
tanto conocimiento local,
tradicional y ecolégico.
Diversidad: estos paisajes
promueven o mantienen la
agrobiodiversidad, la diversidad
biocultural, y en general, la
diversidad vinculada a lo
ambiental, aspectos
nutricionales y también
sensoriales. Ello implica
diversidad que impacta en la
dieta (salud), y también en la
pluralidad de agentes y saberes
que estan implicados en las
practicas y preparaciones que
vinculan produccion 'y
consumo, todos los cuales, son
fuente de resiliencia en el
sistema.

Calidad: los paisajes
gastronOmicos se caracterizan
por estar orientados hacia la
calidad y no sélo la cantidad.
Calidad se extiende desde los
aspectos nutricionales, hasta

Por otro lado, se definen también tres
cualidades que los caracterizan:

aspectos sensoriales o estéticos,
como ser la apariencia, aroma,
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sabor, o textura. El foco en
calidad por tanto asegura
practicas de custodia en vez de
de explotacion (el no cuidado de
los impactos naturales o
sociales).

Este marco preliminar, nos da una base
desde donde partir para entender el
tipo de relaciones, practicas, acciones y
objetivos se desarrollan o promueven,
y como tal, se empieza a entrever el
tipo de contextos y agencias que
empiezan a tener impactos concretos
en dar forma a los ecosistemas
alimentarios.

Ahora bien, a partir de poner foco en la
gastronomia como término, la idea es
destacar o hacer zoom in en lo que
implica ir en busqueda del
conocimiento sobre la “buena comida”
o lo que implica el sustento
alimentario —es decir qué y como se
produce, se preparay se come—y cOmo
ésta se entrelaza con los paisajes (o
territorios) que se vinculan o conectan
a través del espacio geografico.
Aunque esta idea de gastronomia se
vincula con la definicién clasica de
gastronomia de Brillat-Savarin (ver
Brillat-Savarin & Drayton, 1994), tanto
como ciencia y como practica
desarrollada por quien sea que prepare
comida de forma consciente (Jonsson
et al., 2024), la idea de gastronomia
dentro de este concepto concierne
también una idea de la comida como
un arte cotidiano (Haider & van

Oudenhoven, 2018), por tanto
practicado no sélo por profesionales
entrenados en las artes culinarias. Al
mismo tiempo, un aspecto importante
de la idea amplia de lo gastronémico
en este marco, es considerar que la
gastronomia, en lo que refiere a la
ciencia producida y reproducida a
través de pensadores y profesionales
anclados en institutos y escuelas
culinarias es si es un sistema de
saberes que ha emergido con sus
propias légicas modernas, occidentales
y por tanto, coloniales (Janer, 2007,
Achinte, 2010). Una mirada al
fendmeno gastronémico no solo
implica reconocer que hay practicas
del “buen comer” que trascienden este
ambito elitista, sino que dicho ambito,
que se posiciona como el saber
profesional, “experto” y por tanto
validado, tiene una raiz
particularmente eurocéntrica, con una
Unica logica y epistemologia
posicionada como dominante o
superior (Janer, 2007)-a saber, la
gastronomia francesa como modelo
tras el cual los chefs y cocineros suelen
usar como la base para su
entrenamiento alrededor de todo el
mundo. Este reconocimiento, que es
fundamental para el contexto del Sur
Global y para avanzar en considerar la
colonizacion alimentaria empezando
por lo gastronémico (Achinte, 2010)
implica lo que Lee & Bucher (2023)
denominan, avanzar hacia la
“desnobberizacion” de la gastronomia.
Para estos autores, la idea del “buen
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comer” de las miradas clasicas de la
gastronomia lo proponen como un
ambito elitista con un trasfondo que
refleja ideales eurocéntricos y que
tiende a evitar aspectos como
dindmicas de poder problematicas,
privilegios, clases y opresion. Desde
una mirada menos elitista y mas plural,
pensar en territorios o paisajes
gastronOmicos y sus trayectorias de
cambio tiene diferentes implicancias,
matices y significados segtn el
contexto del que hablamos. Para ello,
es necesario debatir e indagar cémo
este marco y su teorizacion resuena
con un ambito latinoamericano,
considerando su legado colonial, los
procesos de hibridacién cultural y
gastrondmica existentes, y las luchas
de los pueblos que buscan preservar
territorios y sus riquezas bioculturales
(Monterrubio-Solis et al., 2023;
Escobar, 2016).

Para finalizar, las implicancias de qué
tipo de paisaje, qué tipo de
gastronomia, y que tipo de actores,
relaciones, practicas y acciones se
entretejen va a estar pautado por cémo
se movilizan saberes, sentires y
actuares de forma creativa. Este punto
se refiere a dos aspectos centrales. Por
un lado, si pensamos en el codiseno de
los territorios o paisajes, implica que
hay una serie de actores que de forma
mads o menos coordinada estdn dando
forma a las relaciones que sostienen o
transforman ese entramado gastro-
territorial. Desde la mirada proactiva

de gestion y transformacion, puede
implicar la definicién de problemas u
objetivos comunes, y las estrategias
para abordarlos—es decir, pasar de la
comprension, hacia la visién y la
accion. Por otro lado, en este proceso,
sea explicito como aqui se describe o
no tanto, es claro que se esta poniendo
en marcha diferentes formas de
creatividad difusa, dispersa pero a
veces también coordinada, en tanto
diferentes individuos o comunidades
son capaces de improvisar, adaptarse,
rechazar u optar por modificar sus
entornos, sus relaciones o practicas,
por tanto, siendo parte de las
dindmicas de habitar-moldear esos
territorios gastrondmicos. Esto refiere,
por ejemplo, a como diferentes
individuos o grupos, que sin tener el
entrenamiento profesional en
disciplinas del diseno o la resoluciéon
de problemas de forma creativa,
efectivamente abordan y hacen frente
a sus desafios cotidianos desplegando
sus capacidades innatas para el
ingenio, la experimentacion, la
imaginacion y la creacién. Lo que estos
dos puntos dejan ver entre lineas es
que estos procesos pueden y
efectivamente se ponen en marcha en
ausencia de disenadores profesionales.
Sin embargo, lo que es claro desde la
mirada y definicion que usamos en
Diseno y alimentos, es que tales
procesos pueden ser apoyados,
facilitados, empujados o amplificados
desde la participacién o las
herramientas y agencias que existen en
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el diseno profesional. Esto es
especialmente potente y puede
resultar muy util cuando intentamos
avanzar y acelerar trayectorias de
transformacién para los sistemas
alimentarios, que puedan ser no so6lo
sostenibles y resilientes, sino justas,
plurales y sabias (Juri, 2023). Sin
embargo, aunque tedricamente, esta
idea tiene sentido, es necesario
reconocer que este tipo de mirada de
las formas y agencias del diseno, y en
especial, en el contexto del Diseno y
Alimentos, son relativamente recientes
y por tanto, recién estan emergiendo
los estudios de casos que nos pueden
dar mejores pistas sobre esta triple
interseccion entre el diseno, los
alimentos y la transformacion de
sistemas alimentarios, con una mirada
anclada en los territorios
gastrondémicos. A partir del llamado
que planteo este volumen, podemos
empezar a identificar algunas de las
tendencias, aprendizajes y posibles
direcciones para seguir avanzando las
sabidurias hacia las co-custodias que
nos urgen y atraviesan.

Las contribuciones de este
volumen

Este volumen cuenta con siete articulos
de investigacion y tres ensayos que dan
cuenta de proyectos en marchay
culminados, practicas en territorio,
presencia y ausencia de disenadores
profesionales, multiples alianzas entre
actores y saberes, y diversas

aproximaciones a entender y aprender
de los territorios y paisajes
gastronOmicos. Ademas, el volumen abre
con un ensayo provocador sobre las
“Co-Custodias de los Territorios
Alimentarios. Retos y Compromisos
de todos los DyAs” que nos ofrece
Andrés Sicard. Se trata de una
problematizacién y expansion
conceptual y semantica que resulta
atil, no soélo para encuadrar el volumen
desde una resonancia con las
vibraciones y preferencias regionales,
sino también para repensar el debate
de los términos y accionares en el
contexto de Diseno y Alimentos en
Latinoamérica.

Desde las contribuciones que llegaron
a través del llamado abierto realizado
por la revista, esta edicion comienza
con el articulo de investigacion
“Tipicos, tradicionales y locales:
degustando sistemas alimentarios
mas sostenibles”. Aqui, Marina
Vianna Ferreira y Mayra Jankowsky
abordan la pregunta de si los alimentos
tipicos, tradicionales y locales
fomentan sistemas alimentarios mas
sostenibles y resilientes. En el
desarrollo de este trabajo, nos ofrecen
una serie de aproximaciones a las
definiciones de los términos y
ejemplos concretos que surgen de la
comparacion entre dos comunidades
costeras tradicionales del Valle del
Ribeira, Estado de Parana, en el sureste
de Brasil, zona que alberga el mayor
continuo de bosque atlantico de dicho
pais. A través del andlisis comparativo
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sobre la conformacion de las dietas
locales de estas comunidades que han
vivido en estrecha relacién con el
ecosistema y sus recursos (la pescay
en diferente medida, la agricultura), las
autoras dan cuenta del complejo
legado pero también del potencial atin
existente en la produccién local y las
culturas alimentarias tradicionales que
persisten. Al reconocer este territorio
gastronomico, donde el turismo juega
diferentes roles especialmente a través
de cocineros comunitarios (no chefs),
se puede no so6lo potenciar que la dieta
se mantenga lo mas posible alineando
los alimentos tipicos, a alimentos
locales y tradicionales que impacten en
la salud y bienestar fisica y cultural,
sino inspirar cambios que fomenten
capacidades para la resiliencia
(aprendizaje, capacidad adaptativa,
retroalimentaciones, identidad grupal
y territorial, gobernanza, accion
colectiva y busqueda del bien comtn).
Cabe destacar la reflexién que nos
dejan las autores sobre las posibles
amenazas y riesgos que pueden existir
cuando el valor de lo que el territorio
gastrondmico ofrece se mas alto desde
miradas externas, y cuando los sabores
y propuestas culinarias se distancian
tanto de lo tradicional (incluso sus
nombres) a través de la aceleracion de
la innovacioén, lo que puede
eventualmente borrar practicas y
sabores junto a su arraigo histérico-
cultural, y con ello, representar una
pérdida de resiliencia.

En una linea similar, en el segundo
articulo “Plantas Alimenticias
Nativas No Convencionales, para la
seguridad alimentaria en
Colombia”, Adriana Bolanos-Mora y
Laura Diaz Zamudio exploran el uso
de las Plantas Alimenticias Nativas No
Convencionales en familias afectadas
por el hambre en el departamento del
Quindio, Colombia. En una alianza con
el Jardin Botanico y mujeres de la
Asociacion del Mercado Campesino de
Calarca, se disena un proceso colectivo
de desarrollo de una maleta didactica
para promover el conocimiento y uso
de estas plantas. Todo esto con el
objetivo de diversificar la dieta,
mejorar el acceso y fomentar la
soberania alimentaria, la conservacion
de la biodiversidad y asi la resiliencia
de los ecosistemas alimentarios. Este
trabajo con su potente integracion de
conocimientos locales y cientificos
presenta resultados prometedores y
ubica al modelo de preparacion de la
maleta y su potencial de ser redisenado
y replicado en otros lugares, no sin
reconocer algunas puntos criticos y
dificultades que deben ser abordadas y
que abarcan desde el uso y
sistematizacion de recetas, hasta
barreras relacionadas con habitos y
preferencias de gusto. Atn asi, es un
claro ejemplo de codiseno y de modelo
de apropiacion social del conocimiento
en torno a la amplisima diversidad de
especies que existen en los diferentes
territorios, y su potencial
gastronomico, en el sentido de un arte
diario o cotidiano.
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Continuando con propuestas que
ponen foco en mujeres y comunidades
locales e indigenas, encontramos dos
trabajos complementarios, que dan
cuenta de diferentes procesos de
cambio en torno a las plazas de
mercado en la ciudad de Bogota. En
primer lugar, tenemos a “Las plazas
de mercado de Bogota: tensiones
entre preservacion e innovacion
desde el diseno invisible de servicios
y experiencias”. Aqui, Angell Sue
Valencia Rodriguez adopta una
mirada decolonial y, desde su
posicionalidad como mujer indigena
desarrolla un andlisis comparativo del
proceso de transformacion y
modernizacién de las plazas de
mercado de la ciudad. Este andlisis da
cuenta de la imposicion de formas de
diseno moderno y colonizador (ideales
estéticos minimalistas, nuevas normas
higienistas, adopcion de ciertas
tecnologias, explotacién turistica) que
transforman y empujan a la
desvalorizacién y borrado de las
formas de diseno del sur o mestizo que
son performadas por quienes
tradicionalmente y de forma creativa
aun gestionan algunos de los puestos
de las plazas. Este andlisis deja
entrever, no sélo el impacto en el
diseno urbano, sino el rol de las plazas
y sus agentes (personas y tecnologias)
en el entramado de relaciones que
mantienen (o limitan) el acceso a
ciertos ingredientes “étnicos” que
resultan esenciales para asegurar la
seguridad alimentaria, el bienestar y la

salud, junto a la preservacion de la
biodiversidad (incluida la microbiota) y
la cultura alimentaria local en el caso
de las comunidades rurales e indigenas
que viven en la ciudad. Este articulo,
deja en evidencia la tensidn existente
entre procesos de preservacion y de
desarrollo o innovacién donde los
beneficios no son equitativamente
distribuidos (por ej, fomentando el
turismo pero erosionando la identidad
y seguridad alimentaria) y donde lo
tradicional no necesariamente implica
un anclaje en el pasado. Este articulo
deja abiertas varias reflexiones y
tensiones para ser reconsideradas en
torno a quienes disenan, qué estéticas
se promueven, y qué funciones se
cumplen, y se promueve nuevos
propésitos para el diseno guiados por
la busqueda de preservacion de la
memoria, y la potenciacion e
integracién de cualidades y
conocimiento local que, como en el
caso de las plazas, podria no sélo
ayudar a mantener vivos los
entramados alimentarios sino también
entramados inter-culturales.

Por otro lado, en “Co-disenando
entre territorios alimentarios: La
yuca y las mujeres de la Amazonia
colombiana en Bogota”, aparecen
nuevamente las plazas de mercado de
Bogota. Aqui, Camila Pacheco
Bejarano y Genoveva Lopez
Cheicono centran a las mujeres del
Cabildo Indigena Uitoto Monifue
Uruki, parte del pueblo amazénico
murui muina, como protagonistas.
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Entretejiendo y polinizando ideas
desde diferentes sistemas de saberes,
Camila y Genoveva nos cuentan co6mo
las mujeres adquieren y utilizan la
yuca dado que esta, a pesar de ser el eje
central de su cultura, no puede
producirse en la ciudad. Asi entonces,
aparece la yuca y su preparacién por
las mujeres, con funciones como las de
ensenar, sostener, cuidar y co-disenar
su territorio alimentario, asegurando
tanto la soberania como la seguridad
alimentaria. Vemos asi al territorio
emerger como construccion social
disenada a partir de las relaciones y
trayectos que tejen las mujeres entre el
territorio de origen en la amazonia'y
sus practicas ancladas en las lomas de
las montanas en Usme, en Bogota. A
diferencia de otros alimentos que no
son percibidos como nutritivos (por ej.,
el arroz y el queso), la yuca no solo
constituye el ingrediente fundamental
para la preparacion de muchos de los
alimentos identitarios sino que ayuda a
tejer las redes y relaciones de cuidados
y generar autonomia, tanto
preservando como adaptando practicas
y rituales al nuevo contexto.

En sintonia con el trabajo anterior,
pero moviéndonos hacia el sur del
continente, “Saber nutrirse del
Monte: Experiencias sobre
Alimentos y Nutricion en territorio
Indigena Lhaka Honhat, Argentina”
propone una reflexion en el contexto
de practicas educativas a través de una
alianza inter y transdisciplinar que
involucra estudiantes de diseno de la
Facultad de Arquitectura, Diseno y

Urbanismo de la Universidad de
Buenos Aires, varios investigadores y
miembros de la comunidad del
territorio indigena de Lhaka Honhat,
ubicado en Salta, Argentina. En este
trabajo, Malena Pasin, Catalina
Agudin y Lorena Leonhardt reportan
de forma detallada el proceso de
diseno y desarrollo del vinculo con la
comunidad indigena, las actividades y
los productos generados, asi como el
impacto transformador que el proceso
tuvo en sus participantes. A partir de la
buisqueda de recuperar y revalorizar
“los saberes vinculados con el monte”,
y de afrontar las problematica que
surge en la tensién de los saberes
alimentarios tradicionales y modernos
(v suimpacto en negativo en dietas y
salud de las comunidades indigenas),
se generan plataformas para la
interaccion entre académicos y la
comunidad para ofrecer soluciones y
herramientas practicas para su uso
comunitario (por ej., materiales
didacticos interculturales para utilizar
en escuelas primarias o hasta un
alfabeto bilingiie con atractivas
ilustraciones). En el proceso, se da
cuenta de cémo las comunidades
indigenas poseen un conocimiento
profundo de la naturaleza, custodiando
uno de “los mas importantes pulmones
naturales de América Latina”, y al
mismo tiempo, como el territorio
constituye la raiz de la abundancia
permitiendo la reproduccién de la vida.

Siguiendo con las practicas indigenas y
saberes tradicionales, en “Elaboraciéon
del Sispola a través de la tradicion
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oral de maestras comideras”,
Paulina Ayvar Ramos, Susana del
Carmen Bolom Martinez y Mariana
Mendoza Espinosa nos presenta una
investigacion alrededor del sispola,
platillo tradicional que es central para
las ceremonias religiosas del pueblo
indigena Zoque ubicado, en el caso del
grupo de estudio, en Tuxtla Gutiérrez,
en el estado de Chiapas, México. Este
caso complementa los anteriores al
mostrar como un platillo y su
preparacion, permite la continuidad de
tradiciones y asi la preservacién de la
identidad cultural de este grupo étnico,
al mismo tiempo que se fortalecen las
comunidades y se asegura la
reproduccion de la vida en didlogo con
el calendario agricola local. Aqui, las
autoras hacen foco en las “maestras
comideras”, el grupo de mujeres que
por su vocacién y compromiso
permiten preservar el patrimonio
culinario de este grupo,
salvaguardando recetas y practicas
culinarias ancestrales pero también
mestizas. Este proceso es un claro
ejemplo de la adaptacion e hibridacién
de culturas, presentando ingredientes
prehispdanicos y otros introducidos por
los europeos (carne de res, cebolla de
rabo), y donde la receta se re-creay co-
crea entre saberes, creencias y sazones
de cada maestra y del contexto. Asi, la
receta del sispola emerge entonces no
como una lista o férmula, sino que
manifiesta la memoria y arraigo a una
cultura y un territorio, atin en flujo
constante. Las autoras destacan como
este pueblo ha logrado redefinir su
territorio y ser resilientes frente a

diversos motores de cambio
(crecimiento demografico, la
migracién, la expansién de empresas),
en parte, gracias al sincretismo
cultural (ofrendas, ceremonias, musica
tradicional, danza, artesanias y
gastronomia), y con el turismo como
aliado.

Pasamos a continuacion, a una serie de
contribuciones que hacen analisis y
aportes especialmente enfocados en el
turismo. En el articulo de
investigacion: “Sistemas
Gastronomicos Territoriales: un
modelo para el diseno de
experiencias turisticas sostenibles”,
Daniel De Jesuis Contreras presenta
un modelo para fomentar el diseno de
productos turistico-gastronémicos
donde se destacan experiencias
turisticas sostenibles. A través de un
ejemplo enfocado alrededor del
analisis de fincas cafeteras en San
Andrés de los Gama, el Estado de
México, el autor identifica la
oportunidad para reconvertir una
experiencia existente (tour de la finca
cafetera de especialidad “La Ilusi6on”) a
partir del diseno planificado de una
experiencia que pueda resaltar la
amplitud de interacciones existentes y
el rol de la cultura local, la
biodiversidad, la identidad y los
vinculos afectivos presentes entre
miembros de la finca y la comunidad-
es decir, trascender un tour enfocado
s6lo en mostrar la cadena de valor
dentro de la finca. Este modelo,
emergiendo de una mirada sistémica
en vez de insular de las experiencias
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turisticas, promete ser una util
herramienta para el diseno, para
generar mayor impacto tanto a nivel
social como ambiental y por tanto,
fomentar la custodia de la vida desde el
turismo.

Dejando el territorio latinoamericano,
pero manteniéndonos en abordajes
alternativos en el &mbito turistico,
encontramos la reflexion: “Sunday’s
lunch at nonni’s: Thoughts on the
foodscape of return”. Aqui, Pietro
Pagella nos ofrece un marco teéricoy
propuesta de un abordaje innovador
alrededor del concepto de “paisajes de
retorno” (foodscapes of return). Este
trabajo esta anclado en sus
experiencias como coordinador dentro
de un proyecto en marcha enfocado en
la recuperacion del sector turistico
promovido por el Ministerio de
Asuntos Exteriores de Italia. Desde un
paradigma que busca trascender las
limitaciones del modelo de turismo
dominante (por ej., la comodificacion
de sitios, performances teatralizadas o
inauténticas, explotacion de los
paisajes desde la instrumentalizacion
de la naturaleza), la propuesta plantea
la generacién de talleres
transformativos desde una logica de
cocreacion, para fomentar encuentros
e entre residentes locales y los turistas
que van en busca de sus raices
(didspora italiana). A partir de
proponer una légica horizontal en vez
de pasiva o diferencial, se podrian
generar intercambios y reflexiones
conjuntas que indaguen en los
paisajes, las comunidades, el

patrimonio culinario y sus recetas y
sabores, entre otros. La experiencia de
los laboratorios que este abordaje
propone, busca proponer la
reconsideracion de las relaciones con
el alimento a través del
reconocimiento de las multiples
comunalidades y diferencias que
emergen al reconocer distancias y
proximidades geograficas y temporales
entre ambos grupos. Aunque los
talleres no se han implementado, esta
propuestas abre posibilidades para
comprender el tipo de impacto
transformador que estos encuentros de
turismo gastrondmico pueden tener,
tanto en las practica de sus
participantes, el impacto ambiental y
cultural que éstas podrian acarrear, o
el grado de reflexividad y agencia que
se podria motivar.

Con foco en el food design de forma
explicita, tenemos dos articulos
escritos en inglés desde regiones muy
diferentes. En primer lugar, en el
articulo de investigacién “Pop-up
food design research: A mobile
university lab to explore situated
knowledge and foster creativity
about food”, Cristian Campagnaro,
Sara Ceraolo y Raffaele Passaro nos
presentan el caso de un laboratorio
movil desarrollado por el Politecnico di
Torino en Italia. Este articulo repasa el
enfoque tedrico-metodologico desde
una mirada relacional (influenciada
por la mirada de Arjun Appadurai vy el
concepto de foodscape) adoptada por el
“Polito Food Design Lab”. Los autores
describen el tipo de intervenciones y
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resultados que se generan a través de
la profunda relacién que se teje entre
el laboratorio, sus participantes
académicos, y los territorios y
comunidades por fuera de la
universidad. El argumento principal
propone a este modelo de laboratorio
“pop up” como un artefacto
transformativo, actuando
especialmente en la reconfiguracion,
no solo de productos tangibles (por ej,
desde la innovacién en nuevos
productos alimentarios), sino también
en elementos intangibles como
imaginarios culturales o las relaciones
entre los actores involucrados. Asi, se
reporta como los estudiantes que
participan de las actividades, pueden
estar preparados para actuar como
agentes de cambio en contextos
sociales complejos, con competencias
para identificar y generar conexiones o
puentes entre espacios, personas,

recursos, necesidades y conocimientos.

Por otro lado, en la reflexion, “The
Land and Transversalities Between
Food and Territory”, Ellen Gonzalez
relata una experiencia educativa a
partir de una clase desarrollada en la
Escola da Cidade, en Sao Paulo, Brasil.
A partir de una colaboracion con
educadores y emprendedores locales,
la clase se disena para explorar las
“transversalidades” entre alimentos,
territorio y diseno de forma practica 'y
sensorial. Ello se logra a través de
abordajes creativos y degustaciones
(por €j., un ceviche reformulado con
platano y coco, una receta de pan de la
panaderia Slow food, o bebidas
realizados con frutas fermentadas) que

sirven de excusa para debatiry
ejemplificar como avanzar hacia
sistemas alimentarios sostenibles y
equitativos. El argumento aqui es que
el territorio —atravesado por las
interacciones que tienen los humanos
con el ambiente— se expresa a través
de los alimentos de tal forma que se
manifiesta y constituye la identidad y
patrimonio alimentario. Se reconoce
aqui que este patrimonio surge de una
evolucién constante que es producto
de tradiciones y de los flujos histéricos
y coloniales (incluyendo la hibridacion
cultural y en torno a productos). Sin
embargo, dado que este territorio
puede ser tanto reforzado como
debilitado o hasta desmantelado
(segln el tipo de practicas y habitos
alimentarios que se adopten), lo que se
busca es fomentar productivamente su
preservacion a través de la
preservacion del saber-hacer de
practicas culinarias y sabores (no sélo
recetas) que resulten mas sostenibles.
Esta reflexion propone una mirada
optimista y transdisciplinaria que, a
través de la co-creacion conjunta entre
diversos actores vinculados al sistema
alimentario y la gastronomia local,
puede motivar multiples reflexiones y
ser replicada en ambitos de educacion
para chefs y cocineros.

Aprendizajes y mensajes clave
en el contexto de DyA

Mas alla de las especificidades de cada
caso (y lariqueza de aprendizajes que
ellos incluyen), podemos identificar
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varias comonalidades y temas
emergentes de estas contribuciones.
Por un lado, encontramos que el marco
preliminar de los paisajes
gastronémicos se ve reflejado en estas
contribuciones de diferentes maneras.
Por un lado, la idea de lo que
constituye la gastronomia o lo
alimentario, es muy amplia, y en todos
los ejemplos que vemos aqui, de hecho
no aparecen practicamente los chefs o
cocineros profesionales. Se destaca la
cocina (y todas las acciones
alimentarias no solo en la preparacién
de platos) desde lo comunitario,
cotidiano y hogareno —un arte
cotidiano que a veces, mas que arte, es
manifestacion de intrincadas fuerzas
relacionadas a la necesidad, a las
creencias o la identidad. De hecho, el
término gastronomia no siempre
aparece, y en particular, nunca se
define completamente (o hasta se
critica) mientras que algunos autores
prefieren adoptar el término
alimentario.

En relacién a los términos y tipos de
paisajes que vemos emerger entre
estos trabajos, se destacan dos ideas
fundamentales. El término territorio
surge con fuerza, no sélo por el titulo
del llamado, sino por una clara
orientacién a destacar principalmente
configuracion de relaciones,
construcciones sociales y étnicas, y
también para hacer énfasis en la
dimension territorial en el sentido de
lo comunitario y local. Las referencias
de lo gastron6mico unido a la tierra o a
la caracterizacion de un ecosistema

particular es mucho menos frecuente,
lo que tiene sentido dado que la
mayoria de las contribuciones dejan
ver que vienen de perspectivas o
miradas mads cercanas a las ciencias
sociales que a las ciencias naturales.
Partiendo de este punto, la
categorizacion sobre tipo de paisaje se
hace mas dificil, sin embargo, los
trabajos hacen alusion a los tres tipos:
paisajes de recoleccién (plantas
nativas, pesca artesanal, pero también
quizas una recoleccioén urbana en las
plazas), de produccién (agricultura,
cafeticultura) y de restauracion
(salvaguarda de germoplasma, especies
nativas, platos tradicionales). Un tipo
de paisaje que pareceria emerger con
fuerza, ya que es el foco de varios de
estos trabajos es el movimiento hacia
lo que siguiendo a Sjoholm (2016)
podemos llamar una “re-
patrimonializacién”, es decir, un
proceso de reconstruir, revalorizar y
preservar a través de la sistematizacion
y uso, de varios saberes, practicas y con
ellos, la diversidad cultural,
epistemoldgica, ontoldgica y bioldgica
asociada. Esto implica no solo
reconocer el valor de lo existente o lo
que existio, sino reconocer que este
patrimonio no estd anclado
estaticamente en el pasado, sino que es
parte y clave para el presente y el
futuro —es dindmico, adaptativo,
resiliente y creativo.

Por otro lado, observamos que las
caracteristicas que definen a los
paisajes gastronémicos también estan
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presentes en la mayoria de los casos,
quizas con mayor prevalencia de
elementos que hacen a la localidad (en
tanto especies, culturas, saberes) y las
caracteristicas implicitas en los
territorios biofisicos (que aseguran,
sabores, aromas, y aspectos que hacen
a la calidad como en el caso de la finca
cafetera en Mexico). Es importante
destacar un aspecto no menor que
tiene que ver con la dimension de
diversidad, y es que un gran porcentaje
de los trabajos que se presentan aqui
ofrecen experiencias muy ricas e
inspiradores integrando y potenciando
saberes locales y tradicionales,
especialmente amplificando ideas,
valores y voces de personas indigenas,
y especialmente de mujeres.

Varios de los trabajos plantean las
tensiones y formas de resistencia (a
veces mas explicita que otras) a
procesos que vienen de la mano de la
modernizacién y la homogeneizacion:
de procesos, sabores, dietas, paisajes,
normas, etc. Asi, se problematiza la
imperativa de la innovacion acelerada,
el desarrollo desde una mirada
occidental y la colonialidad del saber,
del hacer y del disenar.
Consiguientemente, vemos al diseno
actuando para apoyar procesos y
saberes colectivos a partir de la
visibilizacion, revalorizacién de los
arraigos fuertemente territoriales en
tanto tramas y entretejidos vivos que
vinculan cultura y naturaleza como un
todo que late fuerte desde los

territorios latinoamericanos,
especialmente aquellos donde lo
tradicional, ancestral y explicitamente
indigena tiene un peso importante. En
algunos casos, el disefo es autocritico,
buscando desdisenarse a si mismo
desde una logica desde el sur
(descolonizarse), y de a ratos, busca
explotar su formato tradicional como
moldeador de productos y servicios,
como traductor y movilizador de
conocimientos y acciones, y para
ayudar a ofrecer soluciones de cara al
mercado.

En todos los casos, los agentes que se
describen, en tanto co-disenadores de
sus territorios gastronémicos (se
autoidentifiquen como disenadores o
no), aparecen efectivamente como
custodias de dichos territorios y sus
tramas de relaciones y de vida—
demuestran proactividad, agencia 'y
cuidado, y son ellos y ellas mismas,
una muestra de la creatividad y
resiliencia que es necesaria para
asegurar que dicha custodia resulte
efectivamente en trayectorias de
transformacion sostenible y justa para
nuestros sistemas alimentarios.
Esperamos que los estudios de
investigacion, reflexiones y
provocaciones que se ofrecen en este
volumen permitan comprender lo
alimentario, y en particular, lo
“gastronémico” en su concepcion
menos snob potenciado desde el
paisaje o territorio como una excusa
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desde donde entrar y accionar en el
debate de las transformaciones
alimentarias desde el lente del Disenio
y Alimentos: preservando, adaptando,
hibridando, innovando, improvisando
y co-creando pero de forma
contextualizada, respetuosa, cuidada,
sabrosa y sabia.
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