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Resumen: ¿En qué consiste el éxito del patrimonio que está cobrando importancia en 
la mayoría de las sociedades contemporáneas? Cierto es que la patrimonialización pone de 
manifiesto la elaboración de reglas y normas promovidas por instituciones internacionales 
que tienen una ambición claramente universalista, pero en cuanto a sus usos y su puesta 
en marcha, ésta también refleja decisiones, expectativas, estrategias y dinámicas tanto de 
actores como de grupos locales con intereses variados y, a menudo, divergentes. El caso 
del patrimonio alimentario, y más precisamente el de las “rutas gastronómicas” en México, 
pone al día los imperativos contradictorios que están en juego en torno a la patrimoniali-
zación, así como las narrativas en las cuales se apoya. Más allá, el patrimonio alimentario 
cuestiona la relación de las sociedades con su historia.
Palabras clave: patrimonio alimentario, rutas gastronómicas, narrativas patrimoniales, 
régimen de historicidad, México.

Abstract: Heritage is becoming increasingly important in most contemporary societies, 
so what can explain its success? Although it is true that patrimonialization reveals the 
elaboration of rules and norms promoted by international institutions, showing a clearly 
universalistic ambition in terms of its uses and its implementation, it also reflects decisions, 
expectations, strategies and dynamics of both actors and local groups with varied and 
often divergent interests. The particular case of food heritage, and more precisely that of 
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the “gastronomic routes” in Mexico, updates the contradictory challenges that are at stake 
regarding patrimonialization, as well as the narratives on which it is based. Beyond that, 
food heritage questions the relationship of societies with their history.
Keywords: food heritage, gastronomic routes, patrimonial narrative, regime of historicity, 
Mexico.

Résumé : À quoi renvoie le succès du patrimoine qui a cours dans la plupart des socié-
tés  contemporaines? S’il manifeste la production de règles et de normes promues par 
des institutions internationales, et qu’il affiche une ambition clairement universaliste, le 
patrimoine, quant à ses usages et sa mise en œuvre, n’en reflète pas moins l’expression de 
choix, d’attentes, de stratégies ou de dynamiques d’acteurs et de groupes locaux aux intérêts 
multiples et souvent divergents. Le cas du patrimoine alimentaire, plus particulièrement des 
« routes gastronomiques » au Mexique, met au jour les enjeux contradictoires qui se jouent 
autour de la patrimonialisation et les formes narratives sur lesquelles il s’appuie. Au-delà, 
le patrimoine alimentaire interroge le rapport des sociétés à leur histoire.
Mots-clés : patrimoine alimentaire, routes gastronomiques, narratives patrimoniales, 
régime d’historicité, Mexique.
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Desde los años ochenta , una verdadera “inflación” (Heinich, 2009) o “efervescencia 
patrimonial” ( Juhé-Beaulaton et al., 2013) parece haber afectado al mundo, en 
todo caso a la unesco, la organización de las Naciones Unidas que defiende la 
educación, la ciencia y la cultura (Bendix, 2012; Berliner y Bortolotto, 2013). El 
patrimonio alimentario, en particular, ocupa mucho espacio, tanto en la sociedad 
civil como en las esferas de decisión política (Tornatore, 2004). Para entender las 
razones de estos acontecimientos es importante recordar algunos asuntos.
	 En 1982, la Declaración de México1 sobre políticas culturales constituyó un 
momento histórico: en ella se reconoce la importancia de las “[…] creaciones 
anónimas surgidas del alma popular, y […] el conjunto de los valores que dan un 
sentido a la vida.” Dicha Declaración amplía la definición de patrimonio, hasta 
entonces reservado para referirse al arte grandioso y a las construcciones espec-
taculares. Se sumaron, a partir de ello, temas o asuntos considerados “sensibles”, 
como son la música, los bailes, los juegos o las mitologías, y también creaciones 
de los “actores del pueblo” como las poblaciones indígenas.
	 En 1989, salió la Recomendación sobre la Salvaguardia de la Cultura Tradi-
cional y Popular. La iniciativa pretende ser una respuesta a los riesgos de uniformi-
zación de las prácticas y de los valores culturales resultantes de la globalización, la 
industrialización y la galopante urbanización del mundo. La idea era compartir los 
beneficios de la patrimonialización con las culturas no occidentales, hasta enton-
ces marginadas. Le siguieron varias Declaraciones universales sobre la diversidad 
cultural, aparecidas en 2001 y 2002. Pero se considera como la más importante la 
Convención de 2003, sobre el denominado “Patrimonio Cultural Inmaterial de 
la Humanidad” (pci),2 ya que integra las prácticas y los conocimientos sociales 
ordinarios, y abrió la posibilidad de incluir la alimentación.
	 Para terminar esta breve sinopsis, es importante subrayar que el contexto está en-
marcado dentro de los arduos debates entre Estados Unidos de América y el resto del 
mundo, en particular Francia, sobre el asunto de la “Diversidad Cultural” y del estatus 
no comercial, o intangible, de los bienes culturales (Benhamou, 2011). Frente a la 
generalización del libre comercio, resulta urgente encontrar alternativas. La intención, 
nos dice Julia Csergo (2016: 191), es de “[…]desarrollar, fuera de la omc, vulnerable 
a las presiones americanas […], un instrumento internacional sobre la diversidad 
cultural, que sea liderado por la unesco.” En 2005 se promulgó la Convención sobre 
la protección y la promoción de la diversidad de las expresiones culturales. Su finalidad 
era proteger, precisamente, los elementos que representan la diversidad cultural. En la 
medida en que los elementos son inscritos en el patrimonio, se someten a las reglas 
de los Estados y escapan entonces a las reglas del libre comercio internacional.



Charles-Edouard de Suremain168

	 Por lo tanto ¿qué pasa con el patrimonio alimentario?
	 Después de una década, el número de expedientes de candidatura para el 
patrimonio alimentario no deja de crecer: “Hasta la fecha, —escribe Csergo—, 
representan un total de 10% o sea 29 de los 291 elementos inscritos. […] su im-
portancia pasó del 3.5% en 2009 al 18% en 2015, el año en que ellos representan 
el 2% de las inscripciones en la lista representativa” (2016: 198-199).
	 América Latina no se queda atrás, aunque sólo cuenta con dos patrimonios 
alimentarios inscritos: el primero es de Guatemala, con “La ceremonia de Nan 
Pa’ach”,3 dedicada al maíz, y está en la Lista de Urgencia; el segundo es México. 
De las 49 prácticas latinoamericanas registradas, varias aluden de forma explícita 
a la alimentación.
	 Fue México, en 2005, el primer país que inició un proceso de inscripción (Pil-
cher, 2008). Al principio, su candidatura fue negada con el motivo de que podía 
servir a los intereses de los comerciantes de maíz, y no a las comunidades locales. 
En 2010, “La cocina tradicional mexicana, cultura colectiva, viva y ancestral” fue 
registrada en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la 
Humanidad. En este caso, fue la región de Michoacán la seleccionada para repre-
sentar la cocina mexicana en su conjunto. Con “La comida gastronómica de los 
franceses”, Francia también fue seleccionada en 2010, pero por razones diferentes. 
Más tarde, en 2013, varios países de la cuenca mediterránea lograron registrar el 
expediente sobre “La dieta mediterránea”, también con motivos diferentes a los 
anteriores (Laborde y Medina, 2015).
	 Hay que reconocer la heterogeneidad del lugar que ocupa la alimentación en 
los expedientes. En el caso francés, la alimentación no es central, sino transversal: 
sirve para reforzar un rito colectivo, la comida gastronómica y asimismo sellar 
la pertenencia a una colectividad: la francesa. Pretende destacar el papel funda-
mental de los códigos de conducta, el tono de las conversaciones o los valores de 
socialización que sugiere. La alimentación como “producción concreta” importa 
poco (Csergo, 2011). Es el ritual de la comida lo que permite consolidar la iden-
tidad de un grupo, lo que se considera crucial. En el caso de México, se convoca 
a la alimentación más directamente a través de la milpa, los modos de cultivo, las 
técnicas de preparación, de cocción o de conservación. Por lo que toca a la dieta 
mediterránea, se privilegia la buena convivencia y las producciones artesanales, 
pero también la dimensión de la salud (Serra-Majem y Medina, 2015). Otros 
expedientes, como “El arte del pan de especia en Croacia del Norte” (2010) o “El 
wakoshu, las tradiciones culinarias de los japoneses, en particular para celebrar el 
Año Nuevo” (2013)4 evocan la alimentación, pero de manera muy distinta: van 
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del rito al festival de productos locales, pasando por el saber hacer, las cocinas tra-
dicionales, los mercados, las formas de consumo, la conservación de la naturaleza 
y la preservación de la salud (Cang, 2015).
	 Para ilustrar los variados tratamientos que se da a la alimentación en los expe-
dientes, es interesante evocar en contrapunto el ejemplo de “Las fiestas indígenas 
[mexicanas] dedicadas a los muertos” inscritas desde 2008 en la unesco. Citemos 
el expediente: “Para facilitar la vuelta de los espíritus sobre la tierra, las familias ex-
tienden pétalos de flores, velas y ofrendas a lo largo del camino que conduce de la 
casa al cementerio. Los platos preferidos del difunto están preparados y dispuestos  
alrededor del altar familiar y de la tumba, en medio de flores y diversos objetos de 
artesano típicos como las muñecas de papel.”5 Aunque ocupa mucho espacio en 
el altar y constituye un tema transversal, la alimentación no es el eje del expediente. 
Para los antropólogos (Lozada, 2008, por ejemplo), este asunto es muy discutible 
en la medida en que los altares edificados favorecen un tipo de consumo simbólico 
y real de alimentos entre los vivos y los muertos, y que le da su significado a la 
fiesta.6 Resultaría fácil multiplicar ejemplos de este tipo, tanto en México como 
en otras partes del mundo.7

Entre gastropolítica, operadores privados, investigadores  
y comunidades locales

Pero ¿quiénes son los encargados de los expedientes presentados en la unesco? En 
América Latina, el “tratamiento patrimonial de la alimentación” (Matta, 2016a) 
es frecuente en el debate público, en las políticas públicas y en las comunidades 
locales. El tratamiento incorpora una serie de dispositivos técnicos, como la pro-
tección jurídica, la conservación preventiva, la salvaguarda, la transferencia, la trans-
misión, hasta la mediación cultural. Puede ser operado a varias escalas por actores 
políticos, económicos o científicos, que no siempre actúan de forma coherente y 
no comparten los mismos puntos de vista e intereses.
	 En un mismo país, por ejemplo Perú, (Matta, 2013, 2016a), la patrimonializa-
ción se articula a programas políticos y culturales que siguen la voluntad del Estado 
central para valorar territorios y productos locales. Estos programas están por lo 
general vinculados al turismo, al desarrollo y al sector agro-industrial.8 Por otra parte, 
la patrimonialización puede surgir de iniciativas locales, indígenas y campesinas. Estas 
iniciativas reflejan más o menos las políticas públicas y privadas de desarrollo, reco-
gidas por múltiples organizaciones no gubernamentales. En ese caso, el tratamiento 



Charles-Edouard de Suremain170

patrimonial responde a motivaciones que no son estrictamente económicas: ellas se 
refieren a otras aspiraciones más amplias, como la integración territorial, política y 
cultural; y de forma más general al reconocimiento ciudadano y de la identidad.
	 Es importante detenerse sobre la multiplicación de los actores implicados en 
la patrimonialización. Según los casos, los responsables de los expedientes de can-
didatura son comités ad hoc, compuestos por políticos y científicos, directamente 
nombrados por las instancias políticas, como en Bolivia; otras veces, se trata de 
operadores privados, empresarios, diplomáticos o representantes locales que han  
recibido el visto bueno de las autoridades políticas, como es el caso del “Conservato-
rio de la gastronomía mexicana”.9 El tema de los investigadores, en particular de los 
historiadores y antropólogos, aporta muchas enseñanzas: ilustra las tensiones entre 
los intereses políticos y económicos por una parte, y las consideraciones científicas 
y a veces “populistas” por otra (Hafstein, 2009; Bortolotto, 2011; Csergo, 2011; 
Naulin, 2012; Tornatore, 2012).
	 El caso de Perú ejemplifica muy claro estas tensiones (Matta, 2013). De 
hecho, el primer expediente, más sólido a nivel científico, fue bloqueado en 2009 
por la delegación peruana en la unesco con el argumento de que era “demasiado 
antropológico” y “excesivamente culturalista”. Por temor a fracasar, el expediente 
ha sido retirado. Raúl Matta explica que, en ese caso, los intereses diplomáticos y 
la razón de Estado priman sobre la cualidad intrínseca del expediente. En el pro-
ceso de Francia, Csergo (2011: 1-3) explica que una red de investigadores ha sido 
impulsada por el Ministerio de Educación para proponer y defender la idea de una 
candidatura sobre la “gastronomía francesa”.10 Es sólo en una segunda fase que el 
poder político y los representantes del sector de la gastronomía se han apropiado 
del expediente.
	 Se deduce de estos dos ejemplos que el lugar y el papel del investigador en la 
patrimonialización es bastante variable. Los que nombré los “fabric-actores” de pa-
trimonio en un libro reciente (Suremain y Galipaud, 2015) actúan en un marco 
institucional, con fondos públicos o privados. Según el contexto, son asociados a 
la construcción de proyectos patrimoniales, con o sin poblaciones locales. A veces 
son solicitados para justificar y validar científicamente las iniciativas políticas o 
locales; asumen otras veces la “vigilancia institucional” o participan en el control 
de la valoración del patrimonio. En la mayoría de los casos, no hay rupturas fran-
cas entre estos diferentes roles, sino más bien una interacción, incluso una cierta 
complementariedad. A nivel teórico, existe un tipo de continuum cuyos extremos 
son “la instrumentalización” del investigador, por un lado, y la “participación mili-
tante” del investigador, por el otro. El reto es reflexionar sobre las latitudes teóricas, 
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metodológicas y éticas de las que dispone el investigador, teniendo en cuenta su 
anclaje disciplinario y el contexto más amplio de su investigación.

Entre patrimonio y desarrollo: Las rutas del chocolate  
en México

Tomemos ahora el ejemplo de las rutas gastronómicas que proliferan en todo Méx-
ico. Ellas ejemplifican las relaciones ambiguas entre patrimonio y desarrollo. ¿Pero 
qué son exactamente?
	 Un primer nivel de análisis permite identificar diferentes rutas por tipo de 
alimento: por ejemplo, el chocolate, el mezcal o el mole; pero también por tipo 
de tradición culinaria, como “la maya”, “la colonial del Valle Central” o “la urba-
na”; o por tipo de temáticas asociadas a la gastronomía, como “el chocolate y las 
pirámides”, “el mezcal y las haciendas” o “el mole y los conventos”. Un segundo 
nivel de análisis permite identificar varios tipos de promotores patrimoniales: por 
ejemplo, las Secretarías de cultura o de turismo; el estado de Quintana Roo; la 
asociación de jefes de cocina de la Ciudad de México; las asociaciones de agencias 
de viajes de San Miguel Allende; o también un grupo de investigadores, como en 
el pueblo de Real de Catorce.11

	 Una primera constatación es que una ruta que se presenta como “bien identifi-
cada” no lo es en absoluto. De hecho, el estatus de cada ruta es muy distinto: algunas 
son oficiales, otras no, unas cuentan con apoyo jurídico-legal, otras no, hay casos 
que reciben apoyo financiero por parte del sector industrial o del Estado, otras no.
	 Me parece importante detenerme sobre el ejemplo de una de las numerosas 
rutas del chocolate en Yucatán. Una etapa importante del itinerario es la “doble 
visita” de la pirámide maya de Uxmal y del museo del chocolate,12 ambos ubica-
dos a 500 metros de distancia. El museo cuenta con la reconstitución de una casa 
patronal, rodeada de animales silvestres, de cacaotales y de plantaciones hortícolas 
con vocación pedagógica. La mayoría de las plantas que se exhiben no son locales, 
incluyendo al cacao. Y, debido a la ausencia de lluvia durante la mayor parte del 
año, el terreno esta irrigado constantemente gracias a un sistema sofisticado, lo 
que obviamente no ocurre en las zonas cacaoteras tradicionales. El visitante sigue 
entonces un sendero pedestre y se detiene en varias chozas construidas “al estilo 
maya”, en donde puede descubrir las etapas de la elaboración del cacao.13

	 El clímax de la visita ocurre cuando el sonido sordo de una concha marina llama 
su atención. El músico está totalmente pintado de azul brillante; descalzo y tiene 
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su cabello largo y suelto. Su mirada y actitud se perciben muy serias, casi severas; 
se supone que encarna “al indígena” de la gloriosa época maya prehispánica. Sin 
que tenga que pronunciar una sola palabra, el músico dirige al visitante hacia un 
cobertizo con techo de paja. Desde allí, puede apreciar la “ceremonia del cacao”, o 
sea, un tipo de “performance neo-india” en la jerga de la antropología posmoderna. 
A grandes rasgos, se trata de una decena de hombres robustos, mejor llamados 
“hombres cacao”, que bailan cantando alrededor de un altar sobre el cual reposa 
una imitación de mazorca de cacao grande. Luego, los “hombres cacao” imploran 
a la mazorca en voz alta y en idioma maya. La ceremonia dura unos 15 minutos 
y se termina con la “limpia espiritual” del visitante. El curandero usa mazorcas y 
hojas reales de cacao para proceder, se ve muy serio y no intercambia ninguna 
palabra con sus pacientes durante las limpias.

Las paradojas múltiples del patrimonio

Más allá de la dimensión medio irónica o medio seria de la ceremonia, ¿Qué se 
puede inducir de las relaciones entre patrimonio y desarrollo?
	 En primer lugar, la puesta en escena casi surrealista del cacao como planta 
y alimento nativo no deja de sorprender por su contradicción: por un lado, las 
informaciones botánicas e históricas han confirmado la escasez de la planta en 
la región, por el otro, la ceremonia insiste en la continuidad histórica del cultivo 
del cacao que en realidad no existe en Uxmal. Como sucede para el café en San 
Cristóbal de Las Casas, por ejemplo, el cacao se ha recuperado para promoción 
turística. Así que el cacao sirve no sólo para justificar la existencia del museo, sino 
también para darle una connotación cultural a la empresa belga que lo administra. 
De hecho, ésta administra otros museos en París, Brujas y Praga. Es obvio que 
tienen muy pocos cacaotales en la zona, los pocos que tiene estarían en Tabasco, 
Oaxaca o Chiapas, e importa la mayor parte de la pasta. De cierto modo, la empresa 
“inventa una tradición”, tanto a nivel agronómico como a nivel del consumo. En 
este sentido, la ruta del cacao crea un “anacronismo imaginario”, pero con conse-
cuencias económicas reales.
	 En segundo lugar, la valoración del cacao se fundamenta en la selección de 
una serie de prácticas culturales supuestamente mayas (Díaz, 2012). La ceremonia 
exhibe reproducciones de esculturas, estelas u otros artefactos prehispánicos que se 
pueden apreciar en el sitio cercano de Uxmal. Hace también eco del espectáculo 
nocturno de luz y sonido del sitio durante el cual las referencias al cacao son nu-
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merosas. Eso provoca un tipo de “anacronismo espacio-temporal” que participa de la 
visión medio exótica y medio esotérica del cacao. Esta visión corresponde asimismo 
a la representación que hizo el Gobierno mexicano de la población maya cuando 
definió la ruta del chocolate como “El misterio y el origen de los Mayas”.14 Tal 
vez el anacronismo permite ocultar ciertas partes de la historia o algunos actores 
molestos, en este caso los indígenas y campesinos contemporáneos. A nivel más 
general, me atrevería a decir que el anacronismo es constitutivo de la consolidación 
del patrimonio.
	 En tercer lugar, la ceremonia del cacao del museo resulta de la apropiación de 
un ritual campesino que se realiza en una comunidad que colinda con el museo. 
Se trata de un ritual de petición de lluvia para los maizales que dura varios días 
en el mes de mayo. Los campesinos explican que los empleados del museo y los 
actores de la ceremonia son originarios de la comunidad. Dicen también que la 
empresa les ha pedido transformar su rito en espectáculo15 a cambio de dinero. 
Además, los campesinos explican que, hace pocos años, la empresa se apropió de 
las tierras de la comunidad, gracias a las “amistades” del dueño con el exgobernador 
de Campeche. Estos elementos destacan el doble proceso de “desposesión” que 
sufre la comunidad a nivel territorial y cultural. A tal punto que, a la ceremonia 
del cacao, se la podría llamar “ritual de desposesión”.
	 En fin, los que ganan mucho dinero no son los empleados del museo, sino los 
beneficiarios privados. Tampoco el hecho de que estos empleados sean originari-
os de una comunidad implica un beneficio para ella. A escala del país, es marginal 
el cacao producido que no sea absorbido por las grandes plantas industriales. Eso 
se debe no sólo a la política de compra-venta del cacao sino también al proceso de 
monopolización de las tierras privadas y ejidales por parte de las grandes empre-
sas desde hace varias décadas, con el fuerte apoyo de los gobiernos. Como en el 
caso de la ruta del tequila o del café, la del cacao en Campeche beneficia hoy en 
día más a las empresas privadas que al campesinado local. A tal punto que, en el 
contexto de Uxmal, podríamos rebautizar la ruta del chocolate como “la ruta de 
Choco-Story”, del nombre de la empresa que lo administra.

Patrimonio, salud y marketing

Más allá del caso emblemático del cacao ¿cómo evitar las desviaciones de la pat-
rimonialización? Desde 2008, se supone que las directrices operativas de la Con-
vención permiten evitar los beneficios comerciales abusivos en relación al uso del 
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patrimonio. Se trata en particular de defender los intereses de las “comunidades 
titulares”, del saber hacer y de las prácticas alimentarias. Sin embargo, estas di-
rectrices no impiden a los actores del sector gastronómico y turístico utilizar el 
patrimonio como un tipo de “marca de fábrica” de calidad, sin la menor distribución, 
aunque simbólica, para las poblaciones locales.
	 Así, además del cacao, numerosos alimentos estampillados como “indios” están 
de moda en la actualidad. Percibidos como “alimentos de pobre” hasta hace 10 años, 
los insectos, la quinoa, la chía, la llama, el acai, la maca, el cuye o el pulque, figuran 
hoy en el menú de los grandes restaurantes de México o Lima (García, 2010). Se 
presentan como alimentos “auténticos”, “verdaderos” o “puros” (Suremain, 2013). 
Pero, para que sea operativa esta valoración, los alimentos de pobres deben sufrir 
una descalificación y una calificación real y simbólica previa. Es necesario borrar 
sus orígenes sociales y culturales indígenas e investirlos de otros, a saber “el look”, 
“lo sano” y “lo duradero”. Sólo así se vuelven “mexicanos” o “peruanos”, y entonces 
comestibles, sin temor a riesgos físicos o culturales.
	 El discurso marketing va más allá de la simple creación de una nueva mirada al 
alimento (Matta, 2016b). Agrega dimensiones que reflejan las preocupaciones del 
momento: estos nuevos alimentos no sólo son buenos para la salud, ¡sino además 
para todo el planeta! El uso de esos valores es incomparable: de un cierto modo, 
los super food de origen indígena vienen a contradecir los excesos de los global food 
de la globalización. En fin, estos valores proporcionan un “suplemento de alma” al 
consumo: ellos atribuyen un valor moral transcendental que da sentido a la anomia 
alimentaria que caracteriza la modernidad (Fischler, 1990).
	 Es evidente que los argumentos no son siempre fundados. La dieta mediterránea 
es ejemplar desde este punto de vista. Considerada como preventiva, ésta no existe 
como tal en ninguna parte de la cuenca mediterránea. Es verdad que no es así en 
el Magreb, donde la obesidad, la hipertensión y la diabetes están explosivamente 
presentes; no en Grecia, donde la crisis económica priva a la gran mayoría de la 
población el acceso a los productos frescos. Pero importa poco la diferencia entre el 
modelo teórico y la realidad ordinaria: el discurso médico y el discurso patrimonial 
son aliados en un cóctel marketing de los más eficaces.

El valor democrático del patrimonio

Frente a estos ejemplos un tanto deprimentes, ¿podemos plantear algo positivo?
La alimentación siempre ha sido un intenso marcador de la identidad, y uno de 
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los retos de la patrimonialización en América Latina es la valoración simbólica 
de las “raíces indígenas de las cocinas locales” (Díaz, 2012; Bak-Geller, 2015). 
Paradójicamente, este reto contradice lo que ocurre en la sociedad que sigue estando 
fragmentada. A diferencia de Francia, el patrimonio alimentario es un elemento 
de afirmación de la Nación. En México o en Perú, la alimentación se vincula 
al derecho a la tierra. Los pobres hablan de “justicia alimentaria”, las comunidades 
rurales hablan de “patrimonio biocultural” en un sentido muy amplio con fines de 
reclamaciones territoriales (Brulotte y DiGiovine, 2014; Katz et al., 2016).
	 En Brasil, por ejemplo, la patrimonialización es un poderoso incentivo para las 
políticas públicas de lucha contra la pobreza. El programa gubernamental para 
la adquisición de alimentos favorece la transmisión de las “prácticas alimentarias 
tradicionales”, incitando la compra de productos locales procedentes de la agricul-
tura familiar para los almuerzos escolares. Para los pueblos indígenas aislados, esto 
significa que una parte de los alimentos industrializados y llevados por avión es 
sustituida por los productos locales. La alimentación local es así revalorada entre 
los jóvenes. Ahora, se podría criticar este incentivo en la medida en que supone 
que los indígenas no pueden tener otras necesidades alimentarias.
	 En las grandes metrópolis de América Latina, como en provincia, son 
muchos los “festines de insectos”, los “etno-festivales gastronómicos” y los mer-
cados orgánicos y artesanales que promuevan los productos y las cocinas locales. 
En la ciudad, estos acontecimientos atraen a las capas sociales acomodadas (como 
hipsters o “bobos branchés”). Ahora, en las pequeñas ciudades, y en el campo, el  
interés financiero relacionado con la explotación turística no es el único objetivo. 
El patrimonio alimentario puede llegar a ser un potente vector de integración 
social, cultural y política. Raúl Matta (en prensa) lo demuestra con el ejemplo de 
las llamadas “cocineras tradicionales” que aparecieron tras la nominación de la 
“cocina tradicional mexicana” como Patrimonio Inmaterial. Explica cómo estas 
mujeres pobres de Michoacán u Oaxaca se han vuelto famosas bajo el auspicio del 
Conservatorio de Gastronomía Mexicana y de las Secretarías de Turismo; esas 
mujeres adquirieron una nueva fama mediante su participación en ferias regionales, 
nacionales e internacionales. En este caso, el patrimonio se ve claramente apropiado 
por los actores con el fin de mejorar su estatus social.16 En algunos casos, el patri-
monio otorga la voz a actores que, por lo regular, quedan sin voz. De manera local, 
éste se convierte en una herramienta de lucha contra las desigualdades y para 
la democracia. Es cierto que no podemos generalizar esta conclusión: la relación 
de fuerza es casi siempre desigual entre los actores, a pesar de las promociones 
sociales favorables a escala local (Iturriaga, 2010). Se debería documentar estos 
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fenómenos para tener un mejor entendimiento de los procesos de apropiación y 
de iniciativas patrimoniales.

Conclusión:  
Anacronismo patrimonial y narrativa patrimonial

Para concluir, quisiera cuestionar lo que revela el patrimonio de una sociedad, 
sobre todo de su relación con el pasado, el presente, el futuro, y también con sus 
poblaciones “pobres”. Así como ya lo subrayaron varios autores ( Jeudy, 1990, Rau-
tenberg, 2003, Heinich, 2009) el surgimiento del patrimonio significa una ruptura 
en la historia de las sociedades. De hecho, producir patrimonio es un privilegio de 
las sociedades supuestamente “modernas” o “desarrolladas”. Ninguna, en el pasado, 
puso en ejecución tantos dispositivos normativos y universales para salvaguardar, 
promover y valorar las prácticas culturales. ¿Cuál es el proyecto de sociedad más 
amplio al cual reenvía tal iniciativa de producción de normas globalizadas?
	 En cierto modo, la patrimonialización podría hacer eco a lo que señaló Claude 
Lévi-Strauss (1998) respecto a las “sociedades frías” en oposición a las “sociedades 
calientes”. Para que conste, las segundas son las sociedades industriales y occiden-
tales que conocen una transformación cultural permanente. Las primeras, son “[…] 
sociedades que producen poco desorden, lo que los físicos llaman ‘entropía’, y que 
se mantienen en su estado inicial, lo que explica que nos aparecen como socie-
dades sin historia y sin progreso”. Se trata entonces de sociedades para las cuales 
el pasado nunca termina, porque perdura en la tradición que domina al presente 
y prevé un futuro sin sorpresas. Ahora ¿las sociedades que conocen la “inflación 
patrimonial”, como México o Francia, se relacionarán con sociedades frías? ¿Será 
que observamos una inversión de la división efectuada por Lévi-Strauss entre 
“sociedades modernas”, que serían frías, y “sociedades tradicionales”, que serían 
calientes?17

	 Es verdad que una cierta concepción del patrimonio tiende a inmovilizar 
prácticas y objetos culturales que, por definición, cambian con el tiempo, en su 
forma, y función como significado (Bastide, 1971). La Convención de la unesco 
se distancia claramente de tal concepción congelada: indica que las prácticas ins-
critas en las Listas deben ser “vivas” e integrar las transformaciones. Sin embargo, 
esta recomendación queda más a menudo utópica, porque los actores locales no la 
interpretan así. Como lo muestran las rutas del cacao, o la dieta mediterránea, los 
actores tienden a inmovilizar prácticas alimentarias en gran parte ya desaparecidas. 



Cuando la alimentación se hace patrimonio 177

Sería pues para el turista, el cliente o para el “otro exótico” que todavía existiría el 
objeto patrimonial eufemisado para la ocasión.
	 El caso del patrimonio alimentario es claro ejemplo de la disonancia entre 
normas globales y locales. Para ilustrar esta disonancia, volvamos un instante so-
bre el recurso al anacronismo, más o menos consciente e instrumental, del que se 
vio que era un motor poderoso de legitimación patrimonial. De manera global, 
el anacronismo consiste aquí en operar una selección, en el pasado, de un cierto 
número de “rasgos culturales” y de reagruparlos con el fin de crear una práctica 
unificada y en apariencia actual. Criticado con fuerza por la antropología histó-
rica, el anacronismo acaba en una apariencia de realidad que no corresponde a 
ninguna práctica real. Las rutas gastronómicas ilustran esta situación. Los actores 
que se benefician de ellas, “viven” del anacronismo.
	 Pero el anacronismo pasa también por otra lógica que consiste en producir 
un “presente eterno”. Es lo que llamo el “anacronismo patrimonial” que reenvía al 
“presente etnográfico” (Fabian, 1983) denunciado por los mismos antropólogos: si 
este método permite hacer entender el “cómo esto funciona”, no permite apreciar 
las temporalidades que se dan en la construcción de las prácticas. Es lo que Fabian 
llama la “negación de temporalidad” (denial of covealness), recuperada por Bensa 
(2006) cuando él habla de “negación de historicidad”. Es también lo que Hobsbawn 
y Ranger (1992) conceptualizan como la “invención de la tradición”, apoyándose 
en el análisis de numerosas grandes fiestas patrióticas que refuerzan el sentimiento 
nacional de identidad. La patrimonialización permite apreciar el rol central del 
imaginario y de los imaginarios en estas dinámicas (De Jong y Rowlands, 2007).
	 Pero nos parece que la reflexión debería desarrollarse más, porque uno de los 
retos de la patrimonialización consiste en reflexionar sobre la manera en que se 
ve a la sociedad, así como se ve a sus miembros más pobres, y por tanto sobre el 
modo en que se reproduce. En este sentido, los estudios sobre la patrimonialización 
tienen mucho que aprender de las colaboraciones fructuosas con la historia y la 
filosofía. Para concluir, citaré a Alexis de Tocqueville: “La historia, decía él, es una 
galería de cuadros donde hay pocos originales y muchas copias.” Gran pensador de 
la democracia en América, y en otras partes, Tocqueville invita, proféticamente, a 
reflexionar sobre el futuro de una sociedad que podría sufrir de “patrimonialismo”, 
es decir de un exceso de patrimonio. 



Charles-Edouard de Suremain178

Bibliografía

Ariel de Vidas, A., 2007, “La (re?)patrimonialización de ritos indígenas en un pueblo 
nahua de la Huasteca veracruzana. Situando un constructivismo esencialista indígena”, 
en Hoffmann O., y M.T. Rodríguez (eds.), Los retos de la diferencia. Los actores de la 
multiculturalidad entre México y Colombia, México, cemca/ciesas/icanh/ird.

Ayora, S.I., 2012, Foodscapes, Foodfields and Identities in Yucatán, Amsterdam-New York-
Oxford, Berghahn Books.

Bak-Geller, S., 2015, “Wheat versus Maize. Civilizing Dietary Strategies and Early 
Mexican Republicanism”, Journal of Interdisciplinary History of Ideas, 4 (18), pp. 1-25, 
available at: http://www.ojs.unito.it/index.php/jihi/article/view/1623/1423

Bastide, R., 1971, Anthropologie appliquée, Paris, Payot.
Bendix, R., 2012, « Une salle, plusieurs sites : les négociations internationales comme terrain 

de recherche anthropologique », Critique internationale 1 (54), pp. 19-38.
Benhamou, F., 2011, L’économie de la culture, Paris, La Découverte.
Berliner C. et C. Bortolotto, 2013 « Le monde selon l’Unesco » (numéro spécial), Gradhiva, 

p. 18.
Bensa, A., 2006, La fin de l ’exotisme. Essais d’anthropologie critique, Paris, Anacharsis.
Bessière, J., 1988, “Local Development and Heritage: Traditional Food and Cuisine as 

Tourist Attractions in Rural Areas”, Sociologia Ruralis, 38, pp. 21-34.
Bortolotto, C., 2011, Le patrimoine culturel immatériel. Enjeu d’une nouvelle catégorie, Paris, 

Éditions de la Maison des Sciences de l’Homme.
Brulotte, R. and DiGiovine M., 2014, Edible Identities: Food as Cultural Heritage, Surrey, 

Ashgate.
Cang, V., 2015, “Unmaking Japonese Food: Washoku and Intangible Heritage Designation”, 

Food Studies, 5 (3), pp. 49-58.
Csergo, J., 2016, « Quelques enjeux de l’inscription de patrimoines alimentaires à l’Unesco », 

Géoéconomie, 1 (78), pp. 187-208.
Csergo, J., 2011, « Le ‘Repas gastronomique des Français’ inscrit au Patrimoine Culturel 

Immatériel de l’Unesco », disponible sur : www.lemangeur-ocha.com
De Jong, F. and M. Rowlands (eds.), 2007, Reclaiming Heritage. Alternative Imaginaries of 

Memory in West Africa, Walnut Creek, University College London.
Espeitx, E., 2004, “Patrimonio alimentario y turismo”, Pasos. Revista de turismo y patrimonio 

cultural, 2, pp. 193-213.
Fabian, J., 1983, Time and The Other. How Anthropology Makes its Object?, Colombia, 

Colombia University Press.
Fabre D., 1997, « Le patrimoine, l’ethnologie », in P. Nora (ed.) Science et conscience 

du patrimoine. Actes des Entretiens du Patrimoine (59-72), Paris, Fayard-Éditions du 
Patrimoine.

Fischler, C., 1990, L’Homnivore. Le goût, la cuisine et le corps, Paris, Odile Jacob.
García, M.E., 2010, “Super Guinea Pigs?”, Anthropology Now, 2, pp. 22-32.
Goldman, M., 2004, « Lévi-Strauss et les sens de l’histoire », Les Temps Modernes 3 (628), 

pp. 98-114.



Cuando la alimentación se hace patrimonio 179

Hafstein, V., 2009, “Intangible Heritage as a List: From Masterpiece to Representation”, 
in Smith, L. and N. Akagawa (eds.), Intangible Heritage, London, Routledge.

Hartog, F., 2003, Régimes d’historicité. Présentisme et expérience du temps, Paris, Seuil.
Heinich, N., 2009, La fabrique du patrimoine, Paris, Éditions de la Maison des Sciences 

de l’Homme.
Hobsbawm, E. and T. Ranger (eds.), 1992, The invention of tradition, Cambridge, 

Cambridge University Press.
Iturriaga, Y., 2010, “Reflexiones sobre la cocina tradicional mexicana y la unesco”, 

Archipiélago. Revista cultural de nuestra América, 18 (70), disponible en: http://www.
revistas.unam.mx/index.php/archipielago/article/view/24358/22890

Jeudy, H.-P., (ed.), 1990, Patrimoine en folie, Paris, ehess.
Juhé-Beaulaton, D., M.-C. Cormier-Salem, P. de Robert et B. Roussel (éds.), 2013, 

Effervescence patrimoniale au Sud. Entre nature et société, Marseille, ird, p. 427.
Katz, E., E. Moreira, M. Fleury et P. de Robert, 2016, « Valorisation des cuisines 

amérindiennes dans les Amériques : fêtes, foires et festivals », en Tibério, M.L., A.A. 
Marta-Costa, X. Pereiro, A. Barros et S. Menezes (eds.), Actes du III Seminário ‘Alimentos 
e Manifestações Culturais Tradicionais’ et II Simpósio Internacional ‘Alimentação e Cultura : 
Tradição e Inovação na Produção e Consumo de Alimentos’, Universidade de Trás-os-Montes 
e Alto Douro (utad), pp. 249-259, disponible sur : http://www.utad.pt/vPT/Area2/
eventos/SimpIntAlimentosCultura/Documents/LivroActas_Alim_Culturas.pdf

Laborde, G. y F.X. Medina, 2015, “De los recetarios nacionales a los expedientes 
patrimoniales. Confrontación de identidades y políticas culturales”, en Ávila, R., M. 
Álvarez y F.X. Medina (eds.), Alimentos, cocinas e intercambios culinarios. Confrontaciones 
culturales, identidades, resignificaciones, Guadalajara, Universidad de Guadalajara.

Lévi-Strauss, C., 1998, « Retours en arrière », Les Temps Modernes, 598, pp. 66-77.
Lozada, L.M., 2008, « ‘Chaleur et odeurs pour nos morts’. La cuisine cérémonielle de 

la Fête des Morts dans une communauté Totonaque de Puebla, Mexique », Food and 
History, 6 (2), pp. 133-154.

Matta, R., (sous presse), “Celebrity Chefs and the Limits of Playing Politics from the 
Kitchen”, in Dürrschmidt, J. and Y. Kautt (eds.), Globalized Eating Cultures. Mediatization 
and Mediation, London-New York, Palgrave.

Matta, R., 2013, “Valuing Native Eating. The Modern Roots of Peruvian Food Heritage”, 
Anthropology of Food, 8, available at: http://aof.revues.org/7361

Matta, R., 2016a, “Food incursions into global heritage: Peruvian cuisine’s slippery road 
to Unesco”, Social Anthropology, 24 (3), pp. 338-352.

Matta, R., 2016b, “Recipes for Crossing Boundaries: Peruvian Fusion”, in Ayora-Díaz, 
S.I. (ed.), Cooking Technology: Transformations in Culinary Practice in Mexico and Latin 
America, London-New York, Bloomsbury.

Marín, G., A. García de Fuentes y Daltabuit Godás M. (eds.), 2012, Turismo, globalización y 
sociedades locales en la península de Yuacatán, México, disponible en: http://www.pasosonline.
org/Publicados/pasosoedita/PSEdita7.pdf

Naulin, S.J., 2012, « Le repas gastronomique des Français : génèse d’un nouvel objet 
culturel », Sciences de la société, 87, pp. 8-25.



Charles-Edouard de Suremain180

Pilcher, J., 2008, “The globalization of Mexican cuisine”, History Compass, 6, pp. 529-551.
Rautenberg, M., 2003, La rupture patrimoniale, Grenoble, Éditions à la croisée.
Serra-Majem, L., y F.X. Medina, 2015, “The Mediterranean Diet as an Intangible and 

Sustainable Food Culture”, in Preedy, V.R. and D.R. Watson, (eds.), The Mediterranean 
Diet: An Evidence-Based Approach, London, Academic Press-Elsevier.

Suremain (de), Ch.-É. et J.-C. Galipaud (eds.), 2015, Fabric-acteurs de patrimoine. 
Implication, participation et postures du chercheur dans la patrimonialisation, La Talbodière, 
ird/Éditions de l’Étrave.

Suremain (de), Ch.-É., et R. Matta, 2013, « ‘Manger tradition’ ou la fabrication d’un 
patrimoine alimentaire inégal », Trace (Travaux et Recherches dans les Amériques du Centre), 
64, pp. 44-54, DOI: http://dx.doi.org/10.22134/trace.64.2013.64

Tornatore, J.-L., 2004, « La difficile politisation du patrimoine ethnologique », Terrain, 
42, pp. 149-160.

Tornatore, J.-L., 2012, “Anthropology’s payback: ‘the gastronomic meal of the French’. 
The ethnographic elements of a heritage distinction”, in Bendix, R., A. Eggert and A. 
Peselmann (eds.), Heritage regimes and the State, Göttingen: Universitätsverlag Göttingen, 
pp. 341-65.

Notas

  1	 Más informes véase: http://www.unesco.org/new/es/mexico/work-areas/culture/
  2	 Es necesario distinguir la Lista de Salvaguardia Urgente y la Lista Representativa. El pci remite 

a “[…] las prácticas, representaciones, expresiones, conocimientos y saber hacer —así como los 
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales asociados— que las comunidades, los grupos, 
y llegado el caso, que los individuos reconocen como haciendo parte de su patrimonio cultural”; 
se manifiesta “en particular” en: a) las tradiciones y expresiones orales, incluso la lengua como 
vector del pc; b) las artes del espectáculo; c) las prácticas sociales, rituales y eventos festivos; d) los  
conocimientos y prácticas que se refieren a la naturaleza y al universo; e) los saber hacer asocia-
dos a la artesanía tradicional. Más informes en: http://www.unesco.org/culture/ich/en/convention 
(traducción del autor)

  3	 Véase más en: http://www.unesco.org/culture/ich/es/USL/ceremonia-de-la-nan-pach-
00863?USL=00863

  4	 Véase cada caso en http://www.unesco.org/culture/ich/fr/RL/lart-du-pain-depices-en-croatie-
du-nord-00356 y http://www.unesco.org/culture/ich/fr/RL/le-washoku-traditions-culinaires-
des-japonais-en-particulier-pour-feter-le-nouvel-an-00869

  5	 Véase en la Lista Representativa: http://www.unesco.org/culture/ich/fr/RL/les-fetes-indigenes-
dediees-aux-morts-00054

  6	 Véase el número “Comidas rituales” (2014) de Anthropology of Food.
  7	 Por ejemplo, “Los Parachicos en la fiesta tradicional de enero de Chiapa de Corzo” (México) o 

“La cosmovisión andina de los Kallawaya” (Bolivia).
  8	 Este vínculo es fuerte en los diferentes países (Espeitx, 2004), en particular en Francia desde hace 

unas décadas (Bessière, 1988).
  9	 Para más información véase el siguiente link: http://www.ccgm.mx/ccgm/
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10	 Se trata del “Institut Européen d’Histoire et des Cultures de l’Alimentation” (iehca) promovido 
por Jack Lang, el exministro de la cultura.

11	 Entre los numerosos sitios que se pueden consultar, véase: http://rutasgastronomicas.sectur.gob.
mx/descargas.jsp

12	 Para más información puede visitar el siguiente link: http://www.choco-storymexico.com/uxmal.
html

13	 Sobre el proceso de visibilización/invisibilización de las sociedades en Yucatán, véase Marín 
Guardado (et al., 2012).

14	 Sobre las rutas gastronómicas “oficiales” véase http://rutasgastronomicas.sectur.gob.mx/
15	 Este tema remite a lo que Ariel de Vidas (2007) llama la “(re)patrimonialización” que puede llevar 

a la esencialización.
16	 Para mayor información: http://www.mexicodesconocido.com.mx/vive-el-encuentro-de-cocine-

ras-tradicionales.html
17	 Sobre los regímenes de historicidad véase también Hartog (2003) y Goldman (2004).
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