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ResumEeN

Las dindmicas alimentarias del presente se encuentran entre polos apa-
rentemente opuestos: la “innovacién” (nuevos alimentos basados en la
tecnologia) por un lado y la “conservacién” (tradicion, patrimonio...) por
otro. Asi lo atestiguan los numerosos nuevos términos para referirse a los
alimentos, mas o menos técnicos y precisos y mas o menos conceptuales e
imprecisos, ademds de polisémicos. En este articulo nos interesamos por
estos ultimos. De la larga lista existente, por su recurrencia y polisemia, nos
centramos en dos: fradicional (patrimonial, “de siempre”, “de verdad”, “de

” o«

antes”, “de la abuela”...) y de proximidad (local,“de aqui”, “autéctono”, “de la
tierra”, “kilémetro 07, “nuestro”, “de pueblo”...). A pesar de la ambigiiedad
e imprecisién de sus significados, a los llamados productos “tradicionales”,
“locales”, “de proximidad” sélo se les atribuyen aspectos positivos y ello
cabe considerarlo el reflejo de una voluntad de hacer frente a una globali-
zacién y homogeneizacién que se consideran excesivas en la medida que la

intensificacién de la produccién ha supuesto una ruptura fundamental de
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las relaciones que los seres humanos habian mantenido con el medio y por

las amenazas que plantea a la sostenibilidad del planeta.

PAaLABRAS CLAVE
Dindmicas alimentarias, innovacién alimentaria, alimentos tradicionales,

alimentos de proximidad, patrimonio alimentario.

Resumo

Atualmente as dindmicas alimentares situam-se em polos aparentemente
opostos: por um lado, estribam-se no plano da inovagio (novos alimentos
criados com recurso 2 tecnologia) e, por outro, no plano da conservagio (tra-
digdo, patriménio...). Esta realidade ¢é atestada linguisticamente pela emer-
géncia de vérios termos criados para designar os alimentos de forma mais ou
menos técnica e precisa ou menos conceptual e imprecisa, além da polisse-
mia que ja acarretam. No presente artigo é justamente dos termos polissé-
micos que nos ocuparemos, escolhendo da longa lista disponivel — pela sua
recorréncia e valor semantico — as expressoes tradicional (patrimonial, com o
sentido “de sempre”, “de verdade”, “de antigamente”, “do tempo da avd”...)
e de proximidade (local, “daqui”, “autéctone”, “da terra”, “do quilémetro 07,
“nosso”, “do povo” ...). Apesar da ambiguidade e imprecisio terminolégica
que encerram, aos ditos produtos “tradicionais”, “locais” e “de proximidade”
sdo atribuidos apenas aspetos positivos. Tal predicacio deve ser considerada
como reflexo de uma vontade de fazer frente a globaliza¢ido e homogeneiza-
¢do consideradas excessivas, na medida em que a produgio intensiva instau-
rou uma ruptura fundamental das relagdes dos seres humanos com o meio,

potenciando ameagas que comprometem a sustentabilidade do planeta.
PALAVRAS-CHAVE

Dinémicas alimentares, inova¢io alimentar, alimentos tradicionais, ali-
mentos de proximidade, patriménio alimentar.

Consideraciones previas

Justo en el inicio de este siglo XXI, Brian J. Ford vaticinaba el siguiente

futuro alimentario:
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En el futuro volverin a emerger pequefios agricultores que
producirdn productos de lujo y alimentos especiales muy apre-
ciados por la gente, y los alimentos cultivados de forma tra-
dicional sin intrusiones de la tecnologia serdn muy valorados
por los entendidos. Aumentara la agricultura autosuficiente,
con venta directa a cualquier destino, a través de internet (...).
En la mayoria de las dietas occidentales desaparecerd la car-
ne (...) Asimismo, aumentard la preocupacién por el bienestar
de los animales (...). La poblacién urbana, cada vez mayor,
considerard desagradable el hecho de consumir animales y a
ello contribuird la existencia de uno de los signos caracteris-
ticos de la vida occidental: la granja de ciudad (...). Muchos
alimentos del futuro se elaborarin como las bolas de pien-
so de los animales domésticos, creadas y combinadas de tal
forma que proporcionen un perfecto equilibrio de vitaminas
y minerales. Actualmente disponemos de cereales a los que
se afiaden minerales y se enriquecen con vitaminas; los ali-
mentos especiales del dia de mafiana contendrdn aditivos que
cubrirdn todas las necesidades de nuestro organismo (...).
Los alimentos del futuro se caracterizaran por llevar sustitutos
sintéticos de la carne, como las actuales proteinas derivadas
de los hongos. Se tratard la textura de los hongos cultivados
y otros microorganismos, se les enriquecerd con vitaminas y
se les proporcionard sabor artificialmente antes de proceder a
su envasado. El uso de condimentos artificiales se extendera
ampliamente (...). La aceptacién de estos alimentos sanos en
el futuro estd asegurada (...). Los sabores afiadidos caracteri-
zardn la produccion de alimentos en el futuro. Actualmente,
se producen aperitivos elaborados a partir de patatas o arroz,
con sabores sintéticos (a pollo, gambas, queso, etc.) (...) “Los
expertos técnicos en nutricién ahora proponen la creacién de
‘verduras de disefio’, como tomates con sabor a carne o pata-
tas con sabor a gambas. Se considera, incluso, la elaboracién
de coles de Bruselas con sabor a pldtano (...). Los alimentos
del futuro creardn sorprendentes combinaciones de sabores,

mientras que los productos nuevos como las verduras con
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sabores de frutas probablemente serdn aceptadas por los con-

sumidores dentro de una o dos décadas...!

También en 2003,1a UNESCO aprobaba su Convencién para la Salvaguar-
dia del Patrimonio Cultural Inmaterial y que entré en vigor el 20 de abril de
2006. Se trataba de un instrumento multilateral vinculante, actualmente ratifi-
cado por 178 Estados miembros. Sus objetivos principales: 1) Salvaguardar el
patrimonio cultural inmaterial; 2) Garantizar el respeto del patrimonio cultural
inmaterial de las comunidades, grupos e individuos afectados; y 3) Sensibilizar
a nivel local, nacional e internacional de la importancia del patrimonio cultural
inmaterial y de su reconocimiento reciproco. La Convencion pide a los Estados
signatarios que realicen un inventario de su “patrimonio inmaterial” que les pa-
rece consustancial a su identidad pues, precisamente, detrds de la proliferacién
de tradiciones nacionales, regionales y locales, se pretende proteger estos patri-
monios. La alimentacién es uno de los aspectos, inmediatamente perceptibles
para todos, a través del cual se hace tangible la existencia de una cultura compar-
tida, un patrimonio capaz de trascender los particularismos de una comunidad
determinada. Con esta Convencién, la UNESCO abri6 las puertas a considerar
aspectos de la alimentacién humana como patrimonio de la humanidad. Dicha
Convencién define el patrimonio como los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas que las comunidades, los grupos y, en algunos casos, los
individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural y que se
transmita de generacion en generacién. Es una definicién con vocacién univer-
sal, que se sitda en una posicion “normativa’. Asi pues, el patrimonio y los proce-
sos de patrimonializacién tienen una naturaleza politica y una intima conexién
con el poder’ ya que un desarrollo de la Convencién basado en inscripciones
promovidas por Estados puede generar una lista de elementos que son “not in-
digenous, not minority, and not non-Western, though no less intangible™.

Visto el pronéstico futurista (pero ya en el afio 2023, bastante acertado en
muchos aspectos) y los contenidos y las intenciones de la Convencién de la
Unesco, podriamos decir que nuestras dindmicas alimentarias se encuentran

entre la “innovacién” (nuevos alimentos basados en la tecnologia) y la “conser-

1 Ford 2003.
2 Bortolotto 2017.
3 Kirshenblatt-Gimblett 2004.
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vacion” (tradicion, patrimonio...). Muchos de los nuevos términos o conceptos
que han aparecido a lo largo de este siglo XXI para adjetivar o calificar a los
alimentos confirman esas dindmicas.

Ejemplos de nuevos términos que refieren a innovaciones “técnicas” y
“objetivables” que tienen que ver con la produccién, elaboracién, transforma-
cién, modificacién, composicién de los alimentos serian las siguientes: Ligero
(light), Alimentos sin (aztcar, alcohol, grasa, gluten, etc.), Alimentos con...
(omega 3, calcio, bifidus activo, etc.), Inteligente, Enriquecido, Dietético, Ca-
ducado, Transgénico, Modificado, Ensamblado, Reconstituido, Sustituto cér-
nico, Deconstruido, Esferificado, Esterilizado, Pasteurizado, Sometido a altas
presiones, Appertizado, Deshidratado, Envasado al vacio, Irradiado, Precoci-
do, Modificado genéticamente, Bioconservado con enzimas, Despiezado, Lio-
filizado, Alimento funcional o Nutraceutico, Energético, Embutido vegetal,

Prebiético, Probiético, Postbiético, Microondable, Ultra-procesado. ..

I - :" A

To get all the nutrients available
in one daily dose of LifePak"
you could...

cat all of this...

Figura 1. Ejemplos de innovaciones “técnicas” extraidos de la publicidad o de los envoltorios de
los productos.

Otros términos nuevos tienen que ver con los procesos de produccién de

los alimentos o con algunas condiciones especificas establecidas reglamenta-
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riamente y con un reconocimiento juridico explicito: Organico, Integral, Bio-
légico, D.O.P,I.G.P,, ET.G. (Especialidad Tradicional Garantizada), Q-Ca-
lidad, Ecolégico, Biodindmico, Verde, Halal, Kosher, Certificado como...

Otras muchas innovaciones son sélo conceptuales y, generalmente, poco
objetivables de forma explicita, precisa y univoca. Se trata de términos que
tienen que ver con percepciones y consideraciones de cardcter histérico, iden-
titarias, emocionales, con valores y actitudes diversas relativas al origen de los
alimentos, a la antigiiedad de su existencia, a las condiciones de su produccién
y a los productores mismos... En cualquier caso, se trata, generalmente, de tér-
minos que tienen la capacidad, o al menos la intencién, de evocar algo...La lis-
ta es larga y aparecen nuevos términos constantemente: Patrimonial, Artesa-
no, Tradicional, Casi Tradicional, Tradicional adaptado, Tradicional renovado,
Casero, Slow, Bruto, Original, Genuino clandestino, Local, Salvaje, De aqui,
Mediterrdneo, Autéctono, De la tierra, Alimentos de (pueblo, comunidad, re-
gién, autonomia, pais...), De montafia, de Proximidad, Km. 0, Circuito corto,
Estacional, De temporada, Con D.N.I., Nuestro, Auténtico, Cultural, Etnico,
Exdético, Gourmet, Sostenible, Natural, Rustico, De verdad, Real, De siempre,
De antes, De corral, De pueblo, De la abuela, Familiar, Cundidor, Honesto,
Fea (para la fruta), De no muy lejos...

De esta larga lista de términos (muchos de ellos podrian considerarse més o
menos sinénimos o podrian superponerse o emparejarse) me voy a fijar en dos
por su recurrencia a dia de hoy y por su polisemia: sradicional (patrimonial, “de
siempre”, “de verdad”, “de antes”, “de la abuela, castizo”...) y de proximidad (local,

“de aqui”, “autdéctono”, “de la tierra”, “kilémetro 07, “nuestro”, “de pueblo”...).

Tradicién, pasado y patrimonio

La abundancia de términos que, de una u otra manera, en uno u otro grado,
evocan el pasado o la tradicion para referirse o caracterizar un alimento, una receta
o un modo de hacer o producir resulta muy explicita para conocer el interés actual
por las producciones locales y/o tradicionales. Estas producciones, hoy, de alto valor
afiadido cultural, ocupan un lugar particular pero todavia no muy bien definido en
el universo agroalimentario. La diversidad de términos empleados para designarlos

» «

(productos “tradicionales”, “tipicos”, “especificos”, “locales”, “regionales”, “de proxi-

midad”, “artesanales”, “auténticos” con caracteristicas de “particular calidad”...) es
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una muestra de la dificultad que representa caracterizarlos, evaluarlos y proteger-
los. El principal obstdculo radica, precisamente, en su dimensién cultural, en su
capacidad de evocacién que integra aspectos tan dificiles de objetivar, es decir, de
“normalizar”, como la memoria, la tradicién, la identidad, la transmisién, los cono-
cimientos o los comportamientos alimentarios. La tradicién prima en la caracte-
rizacién de una buena parte de los productos o de las recetas que hoy dia ligamos
aun lugar y no tanto las cualidades pedo-climdticas o cualquier otra consideracién

que tenga que ver con una objetivacion de las especificidades de un lugar.

v ,
Caraj lle Cafe ‘ Barj p.:'-::: itk

TRADICION & RENOVAD
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<ANTIAGo
QUEIROLO

O s s _EETTE

RENOVAMOS LA TRADICIO|

DESDE 1880, EL SABOR
DEL BUEN VINO

K3/vinoQueirolo

Figura 2. Ejemplos de los diferentes usos del término ‘tradicion’ y ‘tradicional’ extraidos de la
publicidad o de los envoltorios de los productos.

El concepto de tradicién, en relacién a estos productos, estd asociado a los
usos locales. La codificacién de las pricticas que se llevan a cabo en un lugar
determinado, y que evolucionan en funcién de las modificaciones aportadas por
la sociedad local, pueden ser una valiosa aportacién para la comprensién de estas
producciones. La tradicién da cuenta de las estrategias autéctonas de gestion de
los recursos naturales y su evolucién en el tiempo y por el papel de las producciones
locales en el mantenimiento o renovacién del paisaje o, dicho de otro modo, por la
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dimensién medioambiental subyacente a numerosos sistemas de produccién loca-
les. La tradicién refiere a una cierta profundidad histérica e implica una plusvalia
cualitativa ligada a la continuidad o la duracién, a la permanencia.

En el caso de los productos alimentarios, ademds, la cuestion de la tradicion
plantea cuestiones mds complejas todavia pues se trata de un patrimonio vivo
con la problemitica que ello implica en su gestién y mantenimiento y protec-
cién. En efecto, los intereses de las sociedades contempordneas afectan a los
productos “tradicionales” cuyos contextos de produccién y de consumo pueden
haber cambiado considerablemente e, incluso, apartarse, de las tradiciones lo-
cales. Determinados gustos, sabores o texturas pueden ser buscados o evitados
en la medida que determinadas preferencias organolépticas propias de la cul-
tura local rural puedan considerarse poco adecuadas para los actuales consumi-
dores urbanos. También, los modos de preparacién pueden sufrir adaptaciones
diversas. Asi, en ocasiones, lejos de remitir a un territorio inmanente, estos
productos pueden ser el resultado de préstamos, intercambios y adaptaciones
que traducen las preferencias alimentarias de la sociedad contemporédnea inde-
pendientemente de que estén o no asociadas a una dimensién identitaria.

Veamos tres ejemplos catalanes al respecto, el de un queso, un embutido
y un plato. El zup7, un queso de refermentacién, estaba ligado a la utilizacién
de restos de queso en una economia autdrquica en la que tenfa un estatus de
alimento de necesidad. Llamado a desaparecer a finales de los afios de 1960,
hoy es un producto valorizado y vendido a un alto precio. La produccién ha
cambiado: de doméstica y basada en la actividad femenina, hoy es un produc-
to comercial y en manos de los neorurales de procedencia urbana que apren-
dieron a elaborarlo de las mismas personas que abandonaban la produccién.
El tupi es, hoy, un producto emblematico, estrechamente ligado al desarrollo
del turismo.* La gire/la habia estado a punto de desaparecer y se “recuperd”.
La elaboracién de este embutido era muy laboriosa. Hubo un momento en
que, para la matanza, se tiraban las visceras del cordero que se empleaban
para elaborar la girella. Hoy, su elaboracién se hace comprando las visceras
ya limpias y afiadiéndoles mayor cantidad de arroz y de pan que tradicional-
mente; y se elabora, sobre todo, por las carnicerias que es donde mds se ha
promocionado el producto.’ El #rinxat, plato que aprovechaba para el desa-

4 Bertran 1996.
5 Espeitx, Céceres & Massanés 2001.
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yuno las sobras de verdura de la cena del dia anterior, se recupera hoy en los
restaurantes como un entrante de la comida, al mismo tiempo que se suaviza
el gusto sustituyendo la manteca de cerdo por el aceite de oliva y aumentan-
do la calidad del tocino que lo acompafia. A nivel local, sigue habiendo una
tradicion de consumo, pero no la disposicion para la elaboracién doméstica,
y esto estimula la produccién en las carnicerias y en los restaurantes. Hoy,
incluso, se comercializa como producto “precocinado” en los supermercados.

Sinénimos de diversidad cultural pero no ‘guardianes’ de una cultura ‘fi-
jada’y replegada sobre si misma, estos productos reflejan la propia evolucién
de la sociedad y su apego a determinadas précticas de consumo. Por ello, los
‘productos locales y/o tradicionales, asi como las “cocinas locales”, comparten
una complejidad que se deriva de referir, simultineamente, a pricticas y téc-
nicas, por un lado, pero, también, a la identidad, lazos afectivos y preferencias
gustativas, por otro.®

Y todo ello en un contexto de patrimonializacion generalizado. Al perte-
necer a la categoria de lo “vivo”los productos tradicionales son cambiantes, efi-
meros, evolucionan, hay una intervencién humana constante, de modo que las
reglamentaciones de proteccién hacen mucho mds compleja la situacion, ya que
con la proteccién del nombre lo que se pretende es proteger la tradicién y el
origen geografico dentro de una légica de libre circulacién, asociada a todos los
procedimientos de control de calidad y de higiene. Asi, se produce una intersec-
cién entre una l6gica cultural y una l6gica mercantil. La negociacién, que es ne-
cesaria en todas las fases del proceso de proteccion, evidencia esta complejidad.

Aunque a veces puedan ser complementarias, existen diferencias notables
entra la légica politico-cultural de la patrimonializacién y la 16gica estric-
tamente mercantil. Una légica politico-cultural responde a una voluntad de
recuperar lo que habiendo desaparecido o estar en trance de desaparecer ha
sido considerado una manifestacién identitaria. La 16gica mercantil, por su
parte, se inclina por patrimonializar lo que es susceptible de convertirse en
mercancia, sea por su dimensién de especticulo o de objeto consumible hasta
el punto de que, ademads de la “recuperacién” de algunos productos, se produce
también un fenémeno de “reinvencién’e, incluso, de invencién del patrimonio.
El turismo contribuye enormemente a las recuperaciones, reinterpretaciones,

reinvenciones, adaptaciones y renovaciones de productos alimentarios y de

6 Bérard & Marchenay 2005.
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recetas culinarias. La industria turistica, como cualquier otra industria, con-
cibe sus productos en funcién de sus clientes. Y las clientelas turisticas se han
diversificado y segmentado progresivamente. Aunque no se pueden hacer ge-
neralizaciones abusivas, si se observan ciertos cambios en el “clima” social, un
mayor interés y una sensibilizacién creciente hacia ciertos valores, encarnados
en el ecologismo, la conservacién de la biodiversidad, pero también de la di-
versidad cultural, que se manifiesta a través de las costumbres y de las pricticas
tradicionales, la proteccién de la naturaleza, la restauracién y la conservacién
del patrimonio artistico... El patrimonio se convierte en objeto de consumo,
bien integrado en la actual cultura del ocio. Y esto lo saben bien los agentes
turisticos (los restauradores juegan un papel esencial en la recuperacién de las
cocinas regionales y locales) y los productores de productos “tipicos”. Sirva de
ilustracién el prospecto publicitario de productos alimentarios “tradicionales”
de una importante empresa (los ejemplos podrian ser muy abundantes): “Ela-
boramos de un modo artesano sélo y unicamente los productos de nuestra
comarca (...). Transmitimos el saber popular y la tradicién en la elaboracién
de todo cuanto hacemos. No inventamos nada: hacemos llegar a la gente todo
aquel saber como parte integrante del patrimonio cultural de nuestra tierra
(...). Nuestras comidas son la expresién cotidiana del saber culinario de todas
las generaciones que nos precedieron.”

En cualquier caso, podemos hablar de una tendencia muy actual a consumir
el pasado, la tradicién. Se manifiesta, por una parte, en la proliferacién de
enclaves y lugares especializados en su explotacién. Sin duda, hoy, /a tradicion
es un valor de la modernidad. En materia alimentaria, fradicional ha dejado de
ser anténimo de moderno. Hasta cierto punto, tradicién y patrimonio son si-
nénimos porque al considerar el patrimonio como un factor de expresién y de
diferenciacion obliga a interrogarse sobre el efecto de continuidad entre el pa-
sado y el presente. Como testigo de una historia de las costumbres, el patrimo-
nio parece exigir una profundidad histérica, la presencia de una continuidad
dentro de un cambio constante. Por eso es fundamental plantearse la cuestién
de la tradicién pues su significado se asemeja totalmente al de patrimonio en
la medida en que ambos términos implican la idea de transmisién y conser-
vacion. Asi, la cuestion del pasado es una cuestién moderna.” La modernidad

se caracteriza por un constante proceso de patrimonializacién pues, en una

7 Bessiére 2012: 979.




sociedad basada en el cambio, la cuestion del pasado y sus trazos cambia de
significado. El pasado ya no es aquello que continua gracias a la tradicién sino
algo que desaparece. Ello le da un doble valor: el de la rareza o escasez (un
valor econémico por excelencia) y el de la nostalgia por lo que se pierde en una
sociedad en la que todo parece ser cambio, incertidumbre y riesgo.

El término “patrimonio” tiene que ver, entre otras muchas posibilidades,
con algo legado por el pasado —mds o menos “pasado”™—, que se pretende
conservar, legar a las generaciones futuras. Patrimonializar, por su parte, quie-
re decir “convertir lo propio” en patrimonio, “construir” patrimonio intentado
perpetuar la transmisién de una particularidad, de una especificidad que se
considera propia (no necesariamente de un modo exclusivo), y por tanto iden-
tificadora, a partir de determinados elementos preexistentes, seleccionados
entre otros que no se incluyen en el proceso. Como sefiala Frigolé,® “La patri-
monializacién se compone de representaciones y de précticas que conforman
estrategias ¢ ideologfas”. Asi, los objetos patrimoniales (o patrimonializados)
permiten interpretar la tradicién, construir una cierta relacién con la historia
y el territorio, con el tiempo y con el espacio. Esta relacién da sentido a la vida
colectiva, al alimentar el sentimiento de pertenencia a un grupo con identidad
propia. Es decir, permite que un colectivo determinado pueda seguir viéndose
por un lado idéntico a si mismo y, por otro, distinto de los demas. Lo cierto
es que hoy, practicamente, no hay aspecto de la vida social que no tenga ya un
tratamiento en términos patrimoniales. Los objetos patrimoniales permiten
interpretar la tradicién, construir una cierta relacion con la historia y el terri-
torio, con el tiempo y con el espacio.

Asi, la tradicién es una lectura del pasado basada en criterios completa-
mente presentistas. Es el resultado de una interpretacién y la tradicién se
debe interpretar. La tradicién es un mensaje cultural que se basa en la se-
leccién de unos elementos que la componen y dan un determinado sentido
al presente. Esta seleccién no es banal. La tradicién se construye a partir de
unos elementos y no de otros, aunque éstos puedan variar a lo largo del tiem-
po. Algunos elementos adquieren un cardcter tradicional y otros no ;Por qué?
Las elecciones que hace una determinada sociedad en relacién a la tradicién
son significativas; algo nos indican sobre ésta y responden a necesidades e

intereses del momento. Por otra parte, la tradicién no es rigida ni inamovible.

8  Frigolé 2008: 48.
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Se transforma en el transcurso del tiempo, en funcién de las transforma-
ciones de la sociedad que la genera y, también, porque es interiorizada de
maneras y con intensidades diferentes segun los individuos. Asi, podemos
entender la diversidad de representaciones asociadas a los bienes tradiciona-
les y/o patrimoniales.

En definitiva, la tradicién no es el producto del pasado, “una obra de otro
tiempo que los contemporineos reciben pasivamente, sino, un ‘punto de vista’
que las personas del presente desarrollan sobre lo que les ha precedido, una
interpretacion del pasado conducida en funcién de criterios rigurosamente
contempordneos”.” La tradicion, como creacién, no deja de ser el producto
de una invencién.' No es el pasado el que construye el presente sino el pre-
sente el que conforma su pasado.’ Asi, la tradicién es recreada no tanto, o
no necesariamente, tomando un referente auténtico o real del pasado, como
sustentado en ambientes simulados, en los cuales la “copia”, muchas veces, es
mis “perfecta” que el original que representa.’?

La cuestién de la tradicién es una cuestion no resuelta. Tradicion es un térmi-
no muy genérico, ambiguo, indefinido y extraordinariamente manipulable. Por
ello, constituye un eje de investigacién privilegiado y plantea un cierto nimero
de cuestiones que afectan particularmente a su evolucién. ;Qué significa este
término que parece tan obvio que no es necesario definirlo de forma minima-
mente precisa? ;Podemos codificar la tradicién? ;Cémo? ;Cémo asignar con-
tenidos objetivos, objetivables y minimamente concretos, especificos, que vayan
mis alld de la simple y exclusiva mencién de la tradicién como se limitan a hacer
la mayoria de los reglamentos sobre denominaciones de origen, denominaciones
especificas y genéricas de los productos agroalimentarios? ;Cudles son los ele-
mentos que constituyen el nicleo de una tradicién y sobre los cuales no se puede
intervenir si no queremos poner en peligro su propia existencia y la pérdida de
su especificidad? ;Puede medirse la profundidad histérica? ;Cudl o cudnta de-
biera ser esa profundidad? ¢Tres generaciones como minimo; es decir que, por
lo menos, hubieran tenido lugar dos “transmisiones”? ¢;Hasta qué punto puede

evolucionar un uso y, con él, un parimetro de produccién?

9 Lenclud 1987: 118.
10 Hobsbwan 1989.
11 Zonabend 1980.
12 Utry 19%.




Desgraciadamente, y considerando que el patrimonio cultural gira alrede-
dor de los usos del pasado en el presente, se ha dedicado poca atencién al estu-
dio de la activa presencia del pasado en las sociedades contemporineas. Existe
un importante vacio respecto a cémo las sociedades recuerdan el pasado y a
cémo incorporan el pasado en el presente. El patrimonio, o mejor dicho los
patrimonios, no sélo se han instalado como uno de los pilares de las politicas
culturales de los estados y de las administraciones publicas en general, sino
que se ha convertido en una industria en progresivo desarrollo.

Ahora bien, podria considerarse que la actual “explosién” del patrimonio
es una manifestacién de la nostalgia, entendida ésta como una de las manifes-
taciones de la modernidad. Ello es notorio en el incremento de la sensibilidad
estética por los signos y por los objetos y artefactos que posean una pitina de
antigiiedad, por los viejos lugares y edificios, por la artesania y, también, por los
alimentos “tradicionales”, por las mas o menos viejas recetas, por las “cocinas
de las abuelas”.”® En cierta medida, el interés actual por las comidas y cocinas
tradicionales es una manifestacion de la propia nostalgia de la modernidad.
La tradicién es muy buscada como parte de un mejor conocimiento de las
producciones locales. Las “cocinas regionales”, por su cardcter “tradicional”,
estin directamente ligadas al pasado, a la historia, y pretenden representar la
esencia inalterada de lo local por su vinculacién a la tierra y a los recursos que
ésta proporciona. Historia y territorio, pervivencia en el tiempo y en el espacio,
son elementos fuertes que le confieren su cardcter de sefia de identidad.

El proceso de patrimonializacién es, pues, una caracteristica de las socie-
dades “modernas”, temerosas de perder aquello que se considera simbolo de su
propia y particular historia. Ademds, mediante la distincién entre patrimonio
material e inmaterial, las posibles patrimonializaciones se extienden hacia los
aspectos mds —hasta ahora- olvidados de la vida cotidiana, incluidos la cocina
y las formas de comer. Estos movimientos de patrimonializacién se han con-
cretado, en algunos casos, en inventarios del patrimonio culinario, modifican-
do la consideracién y el estatus de los particularismos alimentarios, que, de
este modo, se convierten en una posible via de entrada en otras sociedades, asi
como en un eficaz elemento de promocién socioeconémica en otros dmbitos.

La dimensién histérica se interesa en situar los bienes alimentarios patrimo-

nializables en el tiempo ¢Desde cuindo son conocidos? :Han experimentado va-

13 Estévez 1999: 118-119.




riaciones sus atributos identificatorios o caracterizadores (sabor, color, composi-
cién, técnicas, drea de difusién de su consumo, etc.)? Cabe considerar, también, el
drea de difusién y el particular entorno socioeconémico, asi como el valor que se
les ha atribuido en cada época, intentando, asimismo, poner estos datos en relacién
con la evolucién que han seguido los comportamientos alimentarios, los cambios
ocurridos en las preferencias alimentarias y las razones, complejas, de los mismos.

La tradicién siempre es mds o menos revisable, siempre que no haga un
barrido amplio de ciertas pricticas técnicas que pueden ser definitoriamente
significativas. La tradicién, el patrimonio, como cualquier simbolo, permite
una orientacién cultural comun a los miembros de una sociedad, sin excluir las
diferencias de interpretacién individual.

Del patrimonio como simbolo, como signo de identidad, cabe destacar que
la “cocina regional”, por su cardcter “tradicional”, se vincula directamente con
el pasado, con la historia, y pretende representar la esencia inalterada de lo lo-
cal, por su vinculacién a la tierra y a los recursos que ésta proporciona. Historia
y territorio, pervivencia en el tiempo y en el espacio son asi los elementos fuer-
tes que le confieren su cardcter de marcador identitario y que hacen posible su
instrumentalizacién como simbolo ideolégico.

Una pregunta muy similar a la de la tradicién es la del estado de referencia.
Cuando se trata de proteger el conocimiento y las practicas localizadas, que en
esencia son parte de una cultura local que estd evolucionando ¢qué estado de
referencia debemos priorizar? ;qué criterios elegiremos formalizar para que el
producto corresponda a lo que necesita ser? Pero squé debe ser exactamente,
en relacién a qué circunstancias técnicas y qué pasado? Las preocupaciones
contempordneas afectan a los objetos cuyos contextos de produccién y consu-
mo, en general, han cambiado mucho.

Con la aparicién y proliferacion de las protecciones juridicas y otras nu-
merosas y muy variadas calificaciones y acreditaciones, junto con las propues-
tas de desarrollo rural integrado, se produjo un fenémeno de busqueda de
“productos tradicionales” que se tradujo en la “recuperacién” e incluso en la
“creacién” de “productos tradicionales” y “locales”, que habian de convertirse
en emblema y signo de identidad local. Fueron varias las circunstancias, las
motivaciones y los actores de la puesta en valor de los productos tradicionales.
Este proceso respondia a diferentes motivaciones e intereses: 1) Respuesta a
una situacién de crisis (descenso de los precios de los cereales, cuotas leche-

ras...). Los principales agentes de la valoracion fueron los mismos productores




que propiciaron el surgimiento de un interés en la busqueda de la calidad y 1a
diferenciacién en la oferta alimentaria; 2) Iniciativas institucionales consisten-
tes en poner en marcha una politica de proteccién de las producciones locales;
3) Planes de recuperacién de razas autdctonas y proyectos de conservacién de
variedades vegetales); 4) Demanda y valoracién por parte de los consumido-
res de productos alternativos a los productos industriales estandarizados, de
unos alimentos mds sanos y seguros o que hicieran referencia a unos origenes
precisos de produccién y a unos saberes y técnicas especificas; y 5) El afin por
desarrollar un tipo de turismo cultural que incorporara el consumo in situ de
productos de calidad, para transmitir el conocimiento del entorno donde sur-
gen; las preocupaciones entre amplios sectores de la poblacién para la protec-
cién del medio ambiente, la preservacién de la biodiversidad; la preocupacién

por la proteccién de la diversidad cultural y la diversidad organoléptica, etc.

Local, proximidad y patrimonio

Una de las recomendaciones alimentarias mds reiteradas, entre otras, en
los dltimos afios y reafirmada por el Informe del IPCC de la ONU de 2019
(Informe Especial sobre el Cambio Climitico y el Suelo) en aras de una mayor
sostenibilidad es la de, frente a los peligros de los alimentos ultraprocesados,
consumir preferentemente alimentos de proximidad y de temporada, produc-
tos del territorio y en mercados locales o circuitos cortos de distribucién.

Al margen de la sostenibilidad, el interés por los alimentos de proximidad
viene ya de afios atrds. Los alimentos de proximidad o de “kilémetro cero”
empezaron a ponerse de moda durante los afios de 1970. Se dice que la nocién
de /o local proviene de principios del siglo XX, cuando en Estados Unidos co-
mienza el declive de la granja familiar y el crecimiento de las granjas-empresa
o corporativas. Durante la década de los 1960 y sobre todo en la de los 1970,
en ese pais, se dio también el movimiento ack to the land, un fenémeno social
que consistié en una migracién desde las dreas urbanas a las rurales, haciendo
énfasis en la autosuficiencia, la autonomia y la comunidad. Con este movi-
miento, se incrementé el nimero de miembros de las granjas que vendian una
variedad de productos, muchas veces, directamente a sus consumidores. Desde
ese mismo periodo, un movimiento lento pero constante de granjeros y consu-

midores reconstruyen relaciones y hdbitos de consumo en pro de un consumo
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basado en la produccién local y donde productor y consumidor se conozcan.
Hoy, el consumo de productos locales local suele relacionarse con el eslo-
gan think global, act local (piensa globalmente, actia localmente), a menudo
utilizado por el movimiento ecologista. En Europa, esta tendencia llegé de la
mano del movimiento Slow Food, fundado por Carlo Petrini en 1986. Como
consecuencia y continuacién de todo ello, desde hace unas tres décadas han
proliferado nuevas “calificaciones” para los alimentos como, fundamentalmen-
te, las de locales, de proximidad, de Km. 0, de temporada, autdctonos, sostenibles...
De momento, ninguna de estas “calificaciones” estd regulada o certificada ya
sea por la FAO o por la UE.

De los términos local, proximidad, Km. 0, temporada, sostenible, autictono se
pueden encontrar muchas definiciones, unas mds especificas que otras, pero,
en general, todas ellas adolecen de una cierta imprecisién y/o ambigiiedad.
Centrandonos en el concepto “producto de proximidad”, son muchas y bas-
tante diversas las definiciones al uso'*. La diversidad de estas definiciones (una
pequefia seleccién de las muchas que podrian reproducirse) nos permite cons-
tatar lo siguiente: 1) Algunas coincidencias en varias de ellas. La mds impor-
tante es que todas aluden, de una u otra manera, con unos u otros términos, a
la distancia espacial y temporal que debe existir entre el lugar de produccién
y el lugar y momento de consumo. En este sentido la concrecién mds recu-
rrente es que esa distancia no debe superar los 100 kms. Otra coincidencia, no
generalizada, pero si frecuente, es que los productos deben ser de temporada.
La distancia temporal (“productos de temporada”) se entiende referida al mo-
mento 6ptimo de produccién y cosecha propios de una zona determinada;
2) La relativa imprecisién o ambigtiedad de algunos de los términos més co-
munmente empleados. Esa imprecisién y/o ambigtedad refiere, precisamente,
al elemento mds fundamental de las definiciones pues, al margen de los ya
aludidos 100 kms., las alusiones a la distancia se expresan en los términos si-
guientes: “relativamente pequefia’, “relativamente cercana’, “lo mds cerca posi-
ble”, “pocos kilémetros”, “corta distancia”, “distancia minima”, “no muy lejos”;
y 3) Algunas especificaciones que s6lo aparecen en alguna de las definiciones,
aunque en otras podrian considerarse implicitas.

Destacamos las siguientes: Maximo de 1 intermediario entre el productor
y el comprador y/o consumidor” (El comprador puede ser una persona o un

14 De “alimentos de proximidad”, Google ofrece (em 6/12/2023) mas de 150.000 resultados.
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establecimiento (mds o menos préximos al productor) que va a cocinar esos
productos y que serdn consumidos por terceras personas mds o menos proxi-
mas al productor o al establecimiento.). Los productos deben ser “vinculados al
territorio” pero sin especificar como ha de entenderse o en qué ha de consistir
dicha vinculacién. En algunos casos se afiade que los productos deben ser “eco-
légicos”, “naturales”, “amigables con el medio ambiente” ... En cualquier caso,
y, en resumen, “de proximidad” hace referencia, fundamental y generalmente, al
dmbito de la procedencia del alimento -a su lugar de produccién-, a la distan-
cia entre el punto de origen de la produccién y el de su consumo y al tipo de
comercializacién del mismo, referido, sobre todo, al mayor o menor nimero de
intermediarios entre el productor y el consumidor. También puede tener que ver

con la estacionalidad y la calidad, en el sentido de poder consumir el producto

fresco, de temporada, con las propiedades nutritivas y organolépticas 6ptimas.
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Figura 3. Ejemplos de las muy diversas adjetivaciones mas o menos relacionadas con la proximidad
y la identidad alimentarias.

Por otra parte, cada uno de los muchos significados de proximidad puede
responder a valores y finalidades diferentes. Por un lado, alimentos de proxi-




midad para combatir el cambio climdtico y posibilitar una mayor sostenibili-
dad del planeta; pero, por otro, proximidad como sinénimo de autoctonocidad,
de propio, familiar, tradicional, nuestro, de aqui, de siempre, de antes, etc. Hay
pues muchos diferentes significados y valores para los productos y para la coci-
na de proximidad. En definitiva, podemos considerar distintos tipos de proxi-
midad, diferentes modos de conceptualizarla y diferentes formas de concre-
tarla, medirla, evaluarla. Y, en cualquier caso, para cada uno de estos tipos de
proximidad serian distintos los pardmetros que permitirian establecerla como
tal. Como lo serfan, también, para distintos tipos de productos alimentarios.
La proximidad no puede medirse de la misma manera para, por ejemplo, una
lechuga, una manzana, un cereal, un queso, un vino, una legumbre, un pollo, un
embutido, un pescado, un producto destilado, fermentado, secado, etc.

Pero, también, podria aplicarse a otros campos a los que, de momento al
menos, no se aplica como, por ejemplo, a la accesibilidad, a la informacién del
producto en relacién con su origen, a su proceso de elaboracion, los pasos que
ha seguido o las huellas que ha dejado, etc. Bricas, por ejemplo, considera que,
ademds, de la proximidad o distanciamiento geogrifico, existen otros tipos de

distanciamiento igualmente importantes:

El distanciamiento es econémico porque, con la divisién del
trabajo, se multiplicaron los intermediarios entre productores
y consumidores: comerciantes, procesadores, distribuidores, etc.
Utilizaron materias primas intercambiables, distribuyendo pro-
ductos en todo el mundo y perdiendo asi su anclaje territorial.
El distanciamiento es cognitivo porque los consumidores son
cada vez menos conscientes de cémo se producen sus alimentos.
Nacidos en la ciudad, sin tener la oportunidad de relacionarse
con agricultores, ya no saben mucho sobre sus préicticas y sus
limitaciones. Y a la inversa, los agricultores ya no conocen real-
mente a los consumidores de sus productos ni sus expectativas.
La mediacién entre productores y consumidores ahora se reali-
za cada vez mds mediante las agencias de marketing. El distan-
ciamiento es social porque la individualizacién de los compor-
tamientos se traduce por una reduccién de las normas sociales.
Seguimos cada vez menos lo que nuestro grupo social nos habia

ensefiado a hacer. Cada individuo estd sujeto hoy a una mayor




diversidad de opciones y debe elegir entre sus preocupaciones
e salu e nutricidn, sus preferencias culturales o éticas y sus
de salud y de nut fe Itural ticas y
preocupaciones ambientales. El distanciamiento es finalmen-
te politico porque los ciudadanos tienen la sensacién de haber
perdido el control sobre el sistema alimentario en beneficio de

lobbies industriales y financieros.

Y, todavia, podriamos considerar otros tipos de proximidad que, de mo-
mento al menos, tampoco se consideran. Por ejemplo, la mayor o menor proxi-
midad cultural, es decir, mayor o menor conocimiento o familiarizacion con un
alimento o con un plato o receta. Una proximidad emocional en definitiva que
puede no tener nada que ver con el kilémetro 0 o con la proximidad geo-
grifica. Un ejemplo muy cataldn: el bacalao. El Corpus de la cuina catalana*®
contiene mds de tres docenas de recetas de bacalao y, desde luego, no puede
decirse que sea un producto de proximidad geogrifica. Algunas de ellas, si,
son muy antiguas y muy arraigadas... Las hay cotidianas y festivas, sencillas y
mis elaboradas. Podriamos decir que la cocina del bacalao es profundamente
catalana, tipica y cercana, familiarmente cercana. Forma parte de la tradicién,
de la memoria, del calendario, de los mercados... Pocos son los paises que tie-
nen bacaladerias como establecimientos especializados. Dice Michael Pollan
que, para comer bien, saludable y sosteniblemente, debiamos “recuperar lo que
comian nuestros abuelos” porque es una buena forma de saber elegir y prepa-
rar los menus. Debemos adaptarnos a lo que producen nuestros ecosistemas,
ya que nos ofrecen los alimentos que necesitamos para nuestro apoyo...”."”
Bien, es verdad que los abuelos y bisabuelos catalanes, y vascos y portugueses
comian bacalao de procedencia més o menos lejana de muchas formas dife-
rentes y hoy lo siguen haciendo sus nietos y bisnietos. El bacalao es para ellos
un alimento culturalmente préximo, familiar, tradicional. ..

Local'y de proximidad no son términos sinénimos, aunque, en ocasiones, se
consideren mds o menos equivalentes o se usen indistintamente. Cuando se
dice que un producto es ‘local’ o estd hecho de forma local, podria creerse que

todos pensamos mds o menos lo mismo. Pero, en realidad, estd lejos de ser asi.

15 Bricas 2020: 53-54.
16 Institut Catala de la Cuina 2023.
17 Pollan 2017.
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¢Qué hace que un producto sea considerado local? ¢A qué distancia tiene que
haber sido producido? ;Qué pasa cuando estd hecho geogrificamente muy
cerca de nosotros, pero en rigor proviene del otro lado de una frontera, por
ejemplo? No existe una definicién universal de “local”. En algunos paises, los
alimentos que se producen a apenas un par de kilémetros de distancia, pero al
otro lado de la frontera, ya no se consideran locales. En otros casos, productos
cultivados a 200 kilémetros, pero dentro del mismo estado o regidn, si pueden
ser considerados locales. En pocas palabras, la definicién de local o regional
es flexible y difiere segiin a quién se le pregunte o segin quien hace uso de
ella. Algunos productores consideran que, si el alimento es “fcilmente” trans-
portable a la feria, por ejemplo, puede decirse que es local. Otros lo miden de
acuerdo con el tiempo que les toma el recorrido del producto desde su lugar de
produccién a su punto de distribucién. Si es menos de un dia, se puede decir
que es local para algunos. Y otros simplemente se rigen por los limites de una
localidad o regién. En el dmbito de la alimentacién, el término “local” se usa
especialmente para referirse a la produccion de algo en un lugar particular;
aunque también puede tomarse en cuenta el lugar donde se hace el procesa-
miento, la distribucién y finalmente la venta y el consumo del producto. En
general, se comprende el término local en referencia a un drea delimitada,
como una localidad y su drea mds inmediata.

En cualquier caso, la cuestién del lugar remite a un debate muy abierto sobre
los rasgos fisicos y humanos de su caracterizaciéon. El lugar o el espacio remite a
la nocién de terruiio, de origen, de localizacion, asi como al drea de extensién, de
frontera, de paisaje particular... Es necesario, sin embargo, identificar la naturale-
za de este vinculo. El vinculo con el lugar de produccién puede variar bastante.
Para determinados productos, la relacién con el lugar se evidencia ficilmente
mediante el andlisis de unas condiciones climdticas y de la particularidad de
los suelos. En el caso de las producciones no transformadas, de origen vegetal
o animal, este vinculo con el territorio puede ser muy importante; por ejem-
plo, en cuanto a los cultivos de legumbres, hortalizas y frutas, las condiciones
climdticas y de los suelos pueden tener un papel muy relevante. En el caso de
los vinos, la relacién con el lugar se evidencia ficilmente, mediante el andlisis
de unas condiciones climdticas y de los suelos particulares, aunque el producto
final depende del propio método de vinificacién.

En cuanto a otros productos, el vinculo con el lugar de produccién puede

variar bastante y el vinculo es mds dificil de precisar y hay que combinarlo




con otros factores. Por ejemplo, las condiciones de fermentacién y de curacién
de algunos quesos o embutidos estin muy condicionados por las condiciones
climdticas; pero, por si solos, estos factores no explican la especificidad de
estos productos. Es necesario, por lo tanto, incluir las actividades antrépicas,
los saberes, las técnicas, las formas de organizacion de la produccién, las repre-
sentaciones, etc., ya que es todo este conjunto de elementos lo que da sentido
al vinculo con un lugar, y los que hacen posible que este vinculo se exprese.
En este sentido, podemos hablar de territorios, de medios, que favorecen estas
producciones en los que pueden desarrollarse las actividades humanas que las
hacen posibles. Es decir, el “lugar” es una condicién necesaria pero no suficien-
te para explicar la especificidad del producto. La influencia del medio sobre la
produccién no es directa. La actividad humana, sus elecciones a lo largo del
tiempo para explotar y utilizar lo mejor posible los recursos naturales, son sus
mediadores. Por lo tanto, es la explotacién de los recursos la que concreta este
vinculo con el medio natural...

Las interacciones entre los factores naturales y los factores humanos estin
en el centro de la discusién en un gran nimero de estas producciones, per-
mitiendo reubicarlas en una perspectiva medioambiental, en particular por lo
que se refiere a las especificidades de un paisaje. Sobre estas bases materiales,
sometidas a leyes de funcionamiento y de evolucién especificas, actian los
conocimientos, las ideas y los valores que marcan el proceso de territoriali-
zacién de una cultura, su anclaje a un paisaje determinado. La influencia del
medio sobre la produccién no es directa. La calidad del producto se asocia a la
calidad del territorio, definido como tal, pero, cuanto mds transformado es un
producto, mds dificil resulta establecer su vinculo con un lugar. En todo caso,
tanto si los productos son transformados o no, el vinculo con el lugar depende
ineludiblemente, por un lado, de los saberes especificos y de las pricticas y,
por otro, de los actores, tanto productores como consumidores. Y, también,
de factores histéricos o de otro tipo, que han dado sentido a la identificacién
entre una zona concreta y un producto determinado. Con todo, las caracte-
risticas de los productos locales no se reducen a esta relacién —multiforme y
difusa— con una localizacién o localidad. Lo que demuestra el estudio de las
producciones locales es que hay toda una serie de cuestiones significativas, que
aparecen de manera recurrente en una buena parte de estos productos. Ade-
mis de los saberes y pricticas, cabe considerar la variabilidad y la estacionali-

dad, las caracteristicas organolépticas, el contexto medioambiental, el papel de
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los diferentes actores implicados en/por estas producciones, la evolucién de su
estatus, los propios procesos de patrimonializacién, etc.

En definitiva, la enorme diversidad de las “definiciones” ya sea de produc-
to local o de proximidad se multiplican si tenemos en cuenta las diferentes
consideraciones que se aplican en los diferentes paises, por ejemplo, los de la
Unién Europea. En este sentido, resulté significativa la pregunta con solicitud
de respuesta oral presentada al Parlamento europeo (29/2/2012) relativa a la
necesidad de una definicién de los alimentos “de produccién local”:

Hoy en dia, los consumidores estin cada vez mds interesados
en adquirir productos “de produccién local”, “producidos en las
proximidades”, “del lugar” o con denominaciones similares. No
obstante, al no existir una definicién o una interpretacién co-
mun de lo que quiere decir “local”, el uso generalizado de estos
etiquetados en el sector alimentario genera confusién en la UE
y podria inducir a engafio a los consumidores. En aras de la
transparencia y para evitar que se induzca a engafio a los consu-
midores, hay que clarificar urgentemente e interpretar adecua-

damente el significado de “produccién local.™®

En este contexto ¢podria sefialar la Comisién si este concepto hace al-
gun tipo de referencia a los kilometros entre el lugar de produccién y el de
venta? sImplica que la produccién estd situada en el mismo municipio que
el vendedor al por menor o quiere decir que se encuentra en la misma re-
gién o en el mismo pais? ¢Puede el concepto “de produccién local” referirse
en algunos casos a transacciones comerciales transfronterizas realizadas en el
seno de la UE? En realidad, en ocasiones, resulta mds cercano y mds eco-
légico comprar al otro lado de la frontera, por ejemplo, en vez de hacerlo
en el mismo pais. ;Se trata unicamente de una cuestién de distancia o estd
relacionada con el método de produccién como, por ejemplo, la produccién
artesanal frente a la industrial, o se refiere a las empresas pequefias frente a las
grandes empresas? {Deben ser todos los ingredientes locales o inicamente el

ingrediente principal?”. Como consecuencia de la pregunta, una comisién del

18  Pregunta O-000046/2012 a la Comision Articulo 115 del Reglamento Anna Maria
Corazza Bildt en nombre del Grupo PPE (Evelyne Gebhardt en nombre del Grupo S&D).
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Parlamento realiz6 un informe que fue presentado al Parlamento Europeo y
al Consejo “sobre la conveniencia de establecer un sistema de etiquetado
para la agricultura local y las ventas directas” con el fin de ayudar a los pro-
ductores a comercializar su produccién en el dmbito local mediante un nuevo
etiquetado que deberia tener en cuenta, entre otros criterios, la posibilidad de
reducir las emisiones de carbono y los residuos mediante cadenas cortas de
produccién y distribucién. El Parlamento Europeo pedia a la Comisién que
propusiera “la adopcién de instrumentos para apoyar y promover las cadenas
de suministro de alimentos gestionadas por los agricultores, las cadenas de
distribucién cortas y los mercados de agricultores, con el fin de establecer
una relacién directa con los consumidores y de permitir que los agricultores
puedan obtener un reparto mds equitativo del valor del precio de venta final al
reducirse el nimero de intermediarios y de etapas del proceso.”

También, el Comité de las Regiones consideraba que la Comisién deberia
“adoptar definiciones de ‘alimentos locales’ y ‘sistemas de alimentos locales’,
introducir un nuevo logo, un simbolo comun y dar una identidad al sistema de

alimentos locales.” A los efectos de dicho Informe, se entendia por:
) p

*  “agricultura local”, la produccién de productos agricolas y alimenti-
cios que esté destinada a su venta dentro de una zona razonablemente
proxima (Obviamente, el término “razonablemente préxima”, sin ma-
yor concrecién, no afiade precisién a las ambigiiedades que ya hemos
destacado anteriormente.) a la explotacién productora;

*  “ventas directas”, las realizadas directamente por un agricultor a un
consumidor sin intermediarios del lado de la venta;

¢ “cadenas cortas de distribucién de alimentos”, aquellas en las que las
ventas de los agricultores a los consumidores se realicen con un nime-
ro “reducido” de intermediarios;

*  “sistemas de alimentos locales”, aquellos en los que la produccién,
transformacién, comercializacién y consumo de alimentos tengan lu-

gar en una zona geogréﬁca relativamente pequeﬁa.

Asimismo, se sefialaba que no existia una definicién uniforme del término

« ”» . ~ 7’ . ’
zona local”y, aunque varias fuentes sefialaban que ese término se referia a una
zona geogrifica relativamente reducida, no habia acuerdo sobre la distancia

que esta pueda comprender desde el punto de produccién, barajindose




distancias desde los 20 hasta los 100 km. Asi pues, dada la gran diversidad de
interpretaciones del término, la UE no se comprometia con una definicién
mis precisa de “zona local”, delegando en el consumidor'®la decisién de si un
producto es o no un “producto local” o de proximidad, afiadirfamos nosotros.

Consideraciones finales

Los aspectos positivos que hoy se atribuyen a los productos “tradicionales”,
“locales” y “de proximidad” reflejan una cierta voluntad de hacer frente a una
globalizacién y homogeneizacion que se considera excesiva en la medida que
la intensificacién de la produccién ha supuesto una ruptura fundamental de
las relaciones que los seres humanos habian mantenido con el medio y por las
amenazas que plantea a la sostenibilidad del planeta. Asi, como respuesta a la
globalizacién y estandarizacion alimentaria, sectores amplios de la ciudadania
valoran cada vez mds los productos de calidad asociados a la tipicidad, propios
de un lugar especifico y del que se conocen las técnicas de su elaboracion.

En efecto, los procesos de globalizacién e industrializacién alimentaria
han supuesto la desaparicién de multitud de manifestaciones o producciones
de cardcter local: desde variedades vegetales y animales hasta lenguas, tec-
nologias y cualquier tipo de costumbres e instituciones socioculturales. Unas
desaparecen, otras se expanden y generalizan. Por otra parte, nuestra sociedad
“actual”, més industrial y asalariada que agricola y autoempleada, mds laica
que religiosa, concentrada en nicleos urbanos cada vez mds grandes... no sigue
como “antafio” la pauta calenddrica de los constrefiimientos ecolégico-clima-
ticos (tiempo de labrar, de sembrar, de cosechar, de trashumar, etc.) ni la de
las conmemoraciones religiosas (por ejemplo, Carnaval, Cuaresma, Pascua,
Corpus, Todos los Santos, Navidad...). La sociedad “urbano-industrial” ha
“secularizado”y “desnaturalizado” o “des-ecologizado” cada vez mds las mani-
festaciones de la vida colectiva. Los ritmos temporales, a través de los horarios
laborales, se han homogenizado considerablemente. Los “modos de vida”,

hasta cierto punto, también. Hoy, los horarios y calendarios laborales son con-

19 Claro que una de las consecuencias de esa delegacion puede dar lugar a consideraciones
tan poéticas como imprecisas como ésta: “El origen es oler a campo, a chimenea, a lefia recién cor-
tada... es volver al huerto, a las ganaderias, a las queserias, a los hornos de pan. Es volver al origen”.




siderablemente uniformes y, ademds, subordinan otras actividades sociales y
culturales. Los dias “laborales”y los “festivos”, regulados uniformemente para
la poblacién en su totalidad, los “fines de semana”y los “puentes”, los periodos
de vacaciones escolares y los periodos de vacaciones laborales... son los que
organizan la vida cotidiana tanto en sus aspectos mds ordinarios —los de “acti-
vidad”— como los mis extraordinarios -los del ocio y de la fiesta.

En la década de 1990, los gastrénomos ya se quejaban de que las cocinas
habian perdido identidad, se habian desvirtuado, desaparecido virtualmente o
abandonado los viejos platos tradicionales. Se quejaban, en definitiva, de la de-
cadencia de las cocinas “tradicionales”, “nacionales” o/y “regionales”. La cocina
utilizaba ya sin ningtn tipo de complejo los productos acabados listos para co-
cinar proporcionados por la industria. La prisa, la masificacién, la dificultad de
encontrar materias primas de calidad... eran algunas de las causas de la pérdida
de identidad y de que las cocinas actuales se homogeneicen progresivamente y
se caractericen por “sabores indiscernibles, de insipida melancolia, monétona-
mente repetidos”.?® Pérdida de identidad, desvirtuacién, desaparicion virtual,
abandono de los viejos platos, decadencia de cocina tradicional... Este es el
panorama sombrio que se dibujaba a finales del pasado siglo.

Ahora bien, a medida que mayor es la estandarizacion alimentaria, mayor
es, también, la reivindicacién patrimonial e identitaria de la cocina, desde los
niveles locales a los nacionales, independientemente de cémo se concreten
estos tltimos. Como reaccién a la estandarizacion, se reivindicaba el mante-
nimiento y/o la recuperacién de los productos locales y/o tradicionales, pro-
ductos de los propios paisajes que se habian perdido y a los que ahora se les
atribuye una calidad gustativa mayor, asi como una mayor garantia para la
salud humana y del planeta, a la vez que se les considera como “propios”, como
un patrimonio de la propia tradicién cultural, ligados a sus paisajes, a los ca-
lendarios festivos o rituales, al propio y especifico cédigo de gustos y preferen-
cias y, en definitiva, a la propia y particular forma de identificar los alimentos
y de identificarse con ellos. Se desarrollaba, pues, una conciencia de tradicién
alimentaria y culinaria, se reivindicaba un calendario festivo propio con sus
correlatos gastronémicos, se revalorizaban los sabores y calidades de los pla-
tos tradicionales, sin excluir la capacidad para “innovarlos” o “adaptarlos”y se

20 Lujin 1990: 15-16.




evidenciaba el interés por evitar la desaparicién de las cocinas mds o menos
“localizadas”, consideradas una de las expresiones identitarias mds visibles.
La importancia cada vez mayor concedida a las producciones “tradicio-

»

nales”, “localizadas” y “proximas” corre pareja a la evolucién de las sociedades
industrializadas, que generan una cierta sobreabundancia de espacios y que
“borran” el significado de los lugares.? Hoy, el “terrufio” o el paisaje son objeto
de una demanda sin precedentes que da paso a numerosas y diversas estrate-
gias de gestién ambiental, mercantiles e identitarias. Si ayer, el “progreso”y el
beneficio econémico estuvieron ligados a la intensificacién agricola y a la ho-
mogeneizacion de los paisajes; hoy, las plusvalias y la calidad de vida parecen
ligadas a la recuperacion de lo que ayer desaparecié como consecuencia de la
llamada Revolucién Verde. Ha sido, precisamente, la progresiva estandariza-
cién y la globalizacién alimentarias, o al menos la “conciencia” de ello, lo que
provocé una cierta “nostalgia” relativa a los modos de comer y a los platos que
habian ido desapareciendo, suscitando un interés por regresar a las fuentes de
los “patrimonios culinarios”. La “insipidez” de tantos alimentos ofrecidos por
la industria agroalimentaria provocaria el recuerdo mas o menos mitificado o
idealizado de las “delicias”y de las “variedades” de ayer. Un ayer, por cierto, no
necesariamente percibido de un modo objetivo. La ciudadania, decia Gonza-
lez Turmo quiere ver y palpar el origen de lo que come, reclama la “cercania”
del producto.”? El consumidor se aferra a los alimentos “tradicionales”y “na-
turales”, y también a las cocinas regionales y locales. Se trata de compatibili-
zar los contrastes y las contradicciones entre el pasado y el presente, entre lo
conocido y lo desconocido, entre lo propio y lo ajeno, entre lo “natural”y lo

“artificial” (o ultraprocesado), entre lo “artesano”y lo “industrial”...
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