INTRODUCCION

Manteles como banderas, o las narrativas de la nacién
a través de las cocinas y de la gastronomia en América
Latina y en la Peninsula Ibérica

Gustavo LABORDE
Universidad de la Repiiblica, Montevideo

F. Xavier MEDINA
Uniwversitat Oberta de Catalunya (voc).
Cdtedra Unesco de Alimentacion, Cultura y Desarrollo, Barcelona

Este libro pretende reflexionar sobre las narrativas de la nacién construi-
das desde lo culinario, en tanto que relatos orientadores de las identidades
nacionales. En los ultimos afios se han multiplicado los estudios centrados
en analizar la conformacién de una idea de nacion a través de las narrati-
vas culinarias. Este tipo de estudios ha permitido alumbrar nuevas aristas y
fenémenos inadvertidos en los procesos de forja de los Estados-nacién y la
identifcacién del «auténtico» ser nacional. Trabajos ejemplares como los del
antropdlogo Arjun Appadurai (1988) para el caso de la India o el de la histo-
riadora y antropdloga Sarah Bak-Geller (2013) para México, muestran que los
recetarios’ constituyen un tipo de produccién discursiva que bajo la apariencia
de meros manuales de instruccién técnica son capaces de poner en evidencia
la dimensién politica de las cocinas y tienen la capacidad de arrojar luz sobre
aspectos, dindmicas y relaciones de poder que no se encuentran presentes —o
estin oscurecidas— en otro tipo de discursos. Los ideales y creencias involu-
crados en la construccién de las naciones encuentran, asi, en los recetarios, un
espacio mds de representacién y reconocimiento y, por lo mismo, de disputa
ideolégica y politica.

El epicentro del concepto de nacién se sitia en los paises centrales de Euro-
pa occidental, pero fue el continente americano el gran laboratorio en el que se
experimenté la construccién de republicas modernas desde los primeros afos

* Desde otras perspectivas y para el caso espafiol, es destacable también el libro 200 asios de cocina,
de Isabel Gonzélez Turmo (2013).
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del siglo x1x. Aunque se suele presentar la nacién como un proceso teleolégico,
una continua narrativa de progreso y autogeneracién narcisista, existe cierto
andlisis de consenso en que no es la nacién la que origina el nacionalismo, sino
al contrario: es el nacionalismo el que engendra la nacién (Gellner, 1988; Bha-
bha, 1990; Hobsbawm, 1991).

En este sentido, la idea de Bennedict Anderson (1983) de pensar a las na-
ciones como «comunidades imaginadas» en los productos culturales de consu-
mo masivo puede ofrecer una forma palpable y experiencial de entender este
fenémeno. Esta perspectiva de andlisis introduce el vinculo que se establece
entre la construccién de la nacidn y su representacién en formas narrativas de
consumo colectivo como la prensa periédica, la novela, el teatro, la musica vy,
desde luego, los libros de cocina. Esta idea facilmente se puede prolongar hasta
todo el siglo xx y la actualidad, con el papel que han jugado medios como la
radio y la televisién, y ahora Internet y las redes sociales, a la hora de cons-
truir una «comunidad imaginada»: los medios masivos de comunicacién dan la
oportunidad de que las personas trasciendan los procesos mentales individuales
para poder imaginarse a si mismas como miembros de una comunidad politica
mayor y establecer asi lazos de solidaridad e identificacién con individuos y
regiones de su pais que quizds jamds podran llegar a conocer.

Pricticas y discursos culinarios, y la creacién de identidades nacionales

Por otro lado, tenemos que un conjunto formalizado de pricticas culinarias
es necesariamente el producto de un discurso culinario, pero para llegar mds
alla de los confines del grupo originario, necesita de textos que lo comuniquen
(Ferguson, 1998). En el caso de los paises poscoloniales pueden observarse pro-
cesos similares acerca de la discusién sobre qué grupos sociales estin integrados
en la matriz nacional y cudles excluidos o invisibilizados.

Los procesos de elaboracién de identidades nacionales, en particular para
el caso de los paises poscoloniales, describen trayectorias en las que se puede
advertir un conjunto de rasgos comunes. En el caso de los paises de América
Latina, la definicién del ser nacional pasa por la distribucién de poder y la
representacién que se asigna a los indigenas, a los colonos, negros, mestizos,
criollos o inmigrantes. En este sentido, la formulacién de relatos sobre la cocina
nacional proporciona una metéfora ejemplar desde donde analizar cémo se re-
presenta y concibe el cuerpo social de una nacién. La existencia de alteridades,
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de unos «otros internos» en el cuerpo social de estos paises, pauta las dindmicas
del reconocimiento politico, la instrumentalizacién y/o la invisibilizacién de
estos grupos subalternos.

Tal y como sefiala Sarah Bak-Geller en esta misma obra, la cocina nacio-
nal es uno de los artefactos politicos y culturales mis exitosos de los ltimos
doscientos anos. Con sus pretensiones de autenticidad, origenes ancestrales
y persistencia histérica, es hasta el dia de hoy uno de los simbolos mds re-
conocibles de una nacién. Desde esta perspectiva, y en el entendido de que
el Estado nacién es la construccién de una matriz de inclusién y exclusién,
en la seleccion de recetas y productos, el estatus simbdlico que estos ocupan
y las etiquetas étnicas que se les asigna, los libros de cocina funcionan como
un plasma proyectivo donde pueden observarse tanto la forma en que estin
representados los diferentes grupos sociales como las relaciones de poder que
entre ellos se establecen para ese periodo histérico en particular. Los recetarios
revelan quiénes se sientan en la mesa de la nacién y quiénes no. Por lo tanto, los
ideales y creencias involucrados en la construccién de las naciones encuentran
en el discurso culinario un espacio mds de representacién y reconocimiento vy,
desde ahi, de disputa ideolégica y politica (Laborde, 2022).

Se puede decir que las cocinas nacionales constituyen un dispositivo dis-
cursivo que tiene por efecto hacer trascender de sus origenes particulares a los
platos y practicas culinarias que han sido seleccionados para ser integrados en
esa matriz representativa de toda la comunidad. En el contexto americano,
muchos platos de origen popular, percibidos en su momento como cocina de
pobres, debieron ser resignificados como criollos antes de ser aceptados para
ser servidos en la mesa nacional. Este fue el destino de diversas especialidades
de origen indigena en México o Pert, o de comunidades afroamericanas en
Cuba o Brasil (Pilcher, 2001; Bak-Geller, 2009; Folch, 2008; Lody, 2008; La-
borde y Medina, 2015).

Para el caso de Europa, el estudio de recetarios permite describir, a par-
tir de los discursos culinarios, los diferentes itinerarios politicos de las nacio-
nes. La formalizacién, por ejemplo, de un discurso sobre la cocina francesa
en los recetarios publicados entre los siglos xv y x1x acompafia el desarrollo
de la centralizacién del poder del Estado (Hyman, 2004). El fenémeno de
regionalizaciéon de esa cocina, en contrapartida, es resultado tanto de las in-
novaciones en los medios de transporte y comercio hacia la segunda mitad
del siglo x1x, como de su previa centralizacién: las cocinas regionales fran-
cesas modernas serdn declinaciones de la alta cocina de Paris (Csergo, 2004).
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Las investigaciones sefieras de Massimo Montanari describen, para Italia, un
itinerario politico y culinario diferente. Dada la tardia unificacién politica de
Italia, Jas cocinas italianas son regionales y articuladas en torno a mercados ur-
banos (Montanari y Capatti, 2010). La unificacién del pais en el tltimo tercio
del siglo x1x abrird, como muestran las sucesivas ediciones del hoy cldsico La
scienza in cucina e l'arte di mangiar bene, de Pellegrino Artusi, un horizonte culi-
nario verdaderamente italiano, derivado tanto de la nueva realidad politica y la
unificacion lingtiistica, como del correo postal, la profesionalizacion del ejército
o la extensién del ferrocarril, todos ellos factores que fortalecieron la identidad
italiana con el desarrollo de la intercomunicacién. Dicho recetario trasunta un
clima de nacionalismo patriético, de marcada sensibilidad pedagégica (Mon-
tanari y Capatti, 2010).

Para el caso de Espafia (muy diferente al de Portugal, tal y como se destaca
en el capitulo elaborado por Carmen Soares, en este mismo libro), con una
dinastia unificada a partir del siglo xv1, pero con poderes territorialmente dis-
gregados y fuertes hasta inicios del siglo xv111, las distintas cocinas se van cons-
truyendo a nivel regional, con fuertes personalidades, hasta la unificacién final
del Estado en el siglo xv111, a partir de la cual «lo espafiol» empieza a encontrar
un lugar renovado tanto en los discursos como, desde ellos, en la conformacién
de una «culinaria nacional». Aun asi, la potencia de las cocinas regionales y
locales continta siendo mucho mds que destacable y la construccién de «lo
nacional» no deja en ningtin momento de ser deudora de lo territorial (Medi-
na, 2005, 2026). En este sentido, Isabel Gonzilez Turmo (2013) reivindicé en
su dia los recetarios como un importante material de andlisis antropoldgico
en virtud de la valiosa informacién que de manera directa o indirecta sumi-
nistran al analista avezado. En un trabajo en el que revis6 un amplio conjunto
de recetarios domésticos, propone que el nacionalismo culinario en Espafia
es un fenémeno relativamente tardio que acaba consolidindose en la época
franquista, y seiala el intento de construccién de lo nacional desde lo regional,
en buena medida, por la actividad que la denominada «seccién femenina» tuvo
durante el régimen.

Nuevos discursos y gastrodiplomacia

En los siglos x1x y xx, las jévenes republicas americanas y los viejos paises
europeos encontraron en las narrativas culinarias un modo de crear procesos
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de identicacién colectivos enfocados, principalmente, hacia un receptor inter-
no —los ciudadanos de cada uno de los paises—, con el propésito de construir
nacionalidad con fines de cohesién y de distincién.

Con la promocién de industrias centradas en el aprovechamiento del patri-
monio cultural (en buena parte, impulsado por la Unesco a partir de la década
de 1980), el turismo experimentard, a escala global, un conjunto de transforma-
ciones que dardn lugar a nuevas précticas, segmentos econémicos y motivacio-
nes para el viaje. Por otro lado, la inscripcién por parte de la Unesco, en 2010, de
los tres primeros bienes de cardcter alimentario-culinario (la cocina mexicana
a partir del paradigma michoacano, la gastronomia francesa y la dieta medi-
terrdnea) entre las expresiones del patrimonio cultural inmaterial, fue también
un importante impulso para el desarrollo de la gastronomia como producto
turistico especifico.

La patrimonializacién de la gastronomia es un proceso tan reciente como
polémico, enmarcado en lo que Alvarez (2008) dio en llamar fiebre patrimonia-
lizadora. Desde esta perspectiva, el patrimonio parece haberse convertido hoy
en dia tanto en un activo global como en un recurso local (regional, nacional),
utilizado desde muy distintos intereses y perspectivas por actores tanto priva-
dos como (muy especialmente) publicos y con el desarrollo socioeconémico
(y, cada vez mads, sostenible) en el punto de mira. Y desarrollo socioeconémico
quiere decir, muy a menudo, turismo. Asi, la patrimonializacién que se ha ido
construyendo, y de manera muy significativa en el caso de la cultura alimenta-
ria: alimentos, platos, vinos y bebidas, paisajes productivos, agricultura y gana-
deria, infraestructuras, rutas, ferias, artesanias, etc., se estd dando cada vez mds
en el marco del turismo y del discurso del desarrollo local a través de este.

Desde perspectivas como la sefialada, tenemos también que partir de los
primeros anos del siglo xx1, las acciones conocidas como «gastrodiplomacia»
—un fenémeno que tiene su inicio en paises asidticos y uno de sus paradigmas
en la cocina tailandesa— se generalizan a nivel internacional. Reconociendo
la gastronomia como una poderosa herramienta para la atraccién de turismo
y convirtiéndose en s misma en una motivacién suficiente para movilizarse,
diversos paises comienzan a construir estrategias centradas en su cultura culi-
naria para promocionarse en el mercado global del turismo, pero también para
representarse internacionalmente.?

* Referencias como las de Matta (2023) para Pert o Cabral y otros (2025) y Soares en este mismo
libro para Portugal, son especialmente interesantes a este respecto.
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En contraste con los dos siglos anteriores, observamos cémo los discursos
culinarios actuales, englobados muchas veces bajo el paraguas de la gastrodi-
plomacia, estin orientados sobre todo (aunque, por supuesto, no inicamente)
hacia un receptor externo —el turista—, y, por otro lado, no se enfocan tanto al
ciudadano como al consumidor.

Los capitulos de este libro

Este libro lleva a cabo un recorrido sobre diversas narrativas de construccién
de la nacién en América latina y en la Peninsula ibérica, todas ellas construidas
desde lo culinario, y que nos sirven aqui en tanto que relatos que guian e incluso
asientan las identidades nacionales. En €], diferentes autoras y autores nos mues-
tran, desde disciplinas y metodologias diversas (antropologia, historia, sociologia,
gastronomia...) sus visiones de la construccién de la nacién desde las cocinas,
aplicando sus saberes a casos de estudio especificos en distintos estados-nacién.

La obra se inicia con un capitulo de Sarah Bak-Geller que aborda las narra-
tivas culinarias sobre la mexicanidad y la construccién de la nacién mexicana.
Segin la autora, México es un espacio privilegiado para analizar el papel de las
ideas sobre la alimentacién y la cocina en la construccién de una nacién. Por un
lado, permite observar la emergencia de una de las primeras cocinas nacionales
a nivel internacional, ya en las primeras décadas del siglo x1x. Por otro lado, la
autora sefiala cémo los discursos y las practicas culinarias han sido decisivos en
la definicién de un proyecto de nacién mestiza (y fuertemente nacionalista) que
en 2010 fue de las primeras en ser reconocida por la Unesco como patrimonio
inmaterial de la humanidad. Finalmente, la autora analiza algunos de los re-
cetarios producidos y la manera en que estos compendios culinarios formulan
proyectos distintos de nacién, asi como alternativas de vida ante el capitalismo,
el mercado y las desigualdades sociales.

Los recetarios son utilizados desde un punto de vista tanto descriptivo
como comparativo por Sergio Zapata en su capitulo sobre Pert. Como el mis-
mo autor sefiala, la cocina peruana se caracteriza por la diversidad, la existencia
de muiltiples cocinas regionales, la variedad, la originalidad y por principios del
sabor recurrentes en muchas de las preparaciones emblematicas. Estas comidas
comparten origen, una evolucién con surgimiento de variantes o ramificacio-
nes, y son susceptibles de presentar extinciones y tendencias. El autor habla, asf,
de una «genealogia culinaria» de sabores de identidad en la cocina peruana, a
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través del estudio de recetas, principalmente republicanas, que permiten com-
parar y conocer los gustos y preferencias a lo largo del tiempo. Antes de fina-
lizar la primera centuria de vida republicana en el Perd se alcanzé una cocina
criolla consolidada, como se deduce de los recetarios de fines del siglo x1x y las
primeras décadas del xx. En ese sentido, las recetas seleccionadas, que forman
parte del patrimonio culinario nacional, se convierten en ejemplos representa-
tivos para entender sabores culinarios basicos que hoy se identifican como pe-
ruanos, permitiendo agruparlas en familias. Asi, el autor analiza la importancia
de los sabores, expresados a través de las combinaciones de ingredientes y su
asociacién con la identificacién nacional.

Para el caso argentino, Paula Caldo pone el foco en el género al hablar de la
construccién nacional de la nacién argentina en su capitulo sobre mujeres y co-
cina en el proceso de invencién de las tradiciones nacionales entre 1880 y 1950.
Asi, la autora analiza cémo los intelectuales (varones) a cargo de disefiar las
politicas del Estado argentino organizaron toda una serie de recursos simbdli-
cos y culturales con el explicito fin de ordenar el sentimiento de nacionalidad.
En ese contexto formativo, inventaron y adaptaron tradiciones, y las trans-
mitieron desde instituciones como escuelas, bibliotecas, museos o archivos, y
particularmente desde los libros. Es en este contexto en el cual, en el transcurso
de las dos dltimas décadas del siglo x1x se fij6 un ment representativo de la
argentinidad, ordenando una serie de simbolos cotidianos representativos de la
nacionalidad entre los cuales las recetas de cocina ocuparon un lugar especial
y desde el cual las mujeres fueron ungidas por los varones como autoras del
mend. Un lugar que, por otro lado, ellos acabaron ocupando y colonizando a lo
largo del siglo xx.

Avanzando en el tiempo, nos encontramos con distintas aportaciones que
nos hablan de la construccién culinaria de los distintos paises a través del reco-
nocimiento, la bisqueda, la renovacién o directamente la invencién de cocinas
o platos y del uso de productos. En este sentido, el capitulo elaborado por
Isabel Aguilera sobre la cocina chilena renovada significa, segin la autora, el
emergente del nacionalismo culinario transicional y la base de la gastrodiplo-
macia de la Concertacién en Chile. Su presencia mediitica, la forma en que
impregno el 4mbito de la restauracién, en que se imbricé con la agenda de
exportacién y con el discurso de la diversidad étnico-racial y regional, hacen
de esta cocina un hito en la historia politica nacional. Un hito en relacién con
el cudl serd necesario a partir de ahora observar cambios y continuidades en la
cocina con vocacién representativa.
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Por su parte, el capitulo que Yolanda Borrega y Claudia Terrazas dedican
a la eleccién del plato bandera en Bolivia es paradigmaitico de las acciones
emprendidas desde el estado-nacién para unificar un territorio fuertemente
complejo, constituyendo una primera iniciativa para pensar lo nacional y la
identidad desde la comida. La relativamente reciente iniciativa del plato ban-
dera permitié evidenciar, segun las autoras, que no es posible definir una cocina
o una comida nacional boliviana en un contexto donde afloran las cocinas re-
gionales y las identidades étnico-culturales como fuertes marcadores de iden-
tidad, y donde existe una fuerte identificacién cultural de la poblacién con sus
propias gastronomias.

La complejidad de la construccién de las identidades sociales y culturales a
través de la comida afiade una nueva vuelta de tuerca en la perspectiva expuesta
por José A. Vizquez-Medina en su capitulo sobre las expresiones emergentes
de las cocinas mexicanas que se generan en Estados Unidos a través de las
migraciones internacionales y en un contexto donde lo virtual ha adquirido
una importancia impensable hace tan solo unas décadas. Asi, el autor analiza
algunos de los espacios virtuales que se han habilitado como medios de divul-
gacién y legitimacién de dichas cocinas, la emergencia de canales de recetas
hechas por cocineras mexicanas migrantes en Estados Unidos y su creciente
popularidad en plataformas como YouTube, Facebook, Instagram o Tik-Tok.
En su trabajo, el autor evidencia la necesidad de reconsiderar aquellas cocinas
que se llevan a cabo fuera del Estado nacién como un medio para repensar
la construccién de las cocinas nacionales en una contemporaneidad donde la
movilidad de personas y los flujos de informacién que se desplazan con ellas es
parte de lo cotidiano. Asi, resulta necesario entender que las fronteras culina-
rias son discordantes de las fronteras geopoliticas, y que las practicas, discursos
y procesos que enmarcan las cocinas nacionales se vigorizan con la movilidad
de las personas que las practican.

Encarando la parte final del libro, tenemos dos capitulos que trazan clara-
mente puentes de conexién desde América Latina con el otro lado del Atlanti-
co,y mis especificamente con la Peninsula Ibérica. En primer lugar, el capitulo
elaborado por Talita Prado Barbosa Roim nos habla de las dindmicas culturales
existentes en la formacién de las cocinas y de las identidades culturales en Bra-
sil y Portugal. La autora sefala en su texto que, para que sea posible analizar
la constitucién de la cocina brasilena y la eleccién de los ingredientes y platos
tipicos que la componen, hay que analizar la relacién entre Brasil y Portugal
desde una perspectiva tedrica que nos permita relacionarlas con las nociones de
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colonizador y colonizado dentro de un proceso de intercambios culturales, en
los que ambos paises se involucran mds intensamente entre el periodo histérico
y politico de proceso de descolonizacién a imperio, desde la independencia has-
ta la formacién de la republica en Brasil y, en consecuencia, sus desencuentros
y nuevos entrelazamientos con la nacién portuguesa. Aborda, de este modo,
para su andlisis la triada nacién, alimentacién y literatura, relacioniandola con el
rescate histérico del Brasil Imperial y de Portugal en el periodo colonial, y sus
representaciones en obras de literatura clasica de la lusofonia.

En la Peninsula Ibérica encontramos su visién correspondiente desde el
otro lado. En ella, Carmen Soares aborda el surgimiento y desarrollo del nacio-
nalismo culinario en Portugal desde la literatura especializada en arte-ciencia
culinaria, impresa en Portugal en los siglos x1x y xx. Interesada en los libros
de cocina destinados a la «educacién» culinaria del ptblico en general y en los
discursos sobre las formas de preparacién culinaria que identifican a Portugal,
la autora se plantea cémo el discurso nacionalista se expresaba través de las
recetas publicadas en los primeros libros de cocina portuguesa. Desde ahi, se
pretende comprender el proceso de representacién de la identidad culinaria
nacional como un discurso de diferenciacién (real o construida) en relacién
con las identidades culinarias extranjeras, asi como identificar y caracterizar los
principales marcadores de identidad portuguesa representados en esta cocina
impresa.

Un punto de vista con elementos de contacto, aunque construido de manera
practica y explicativa de la formacién de la cocina espafiola y de las cocinas
espafiolas (en singular y en plural) del presente, es el aportado por Inés Butrén
en su capitulo sobre Espafia. En él, la autora sefala c6mo, en un momento en
el cual la construccién de las identidades en los distintos niveles de la socie-
dad espafiola se vuelve cada vez mis compleja y problemdtica, la comida se
convierte mds que nunca en un valor identitario seguro, siempre y cuando se
acompaiie de los atributos correspondientes: esencia, terrufio, esfuerzo, sabidu-
ria, tradicién, origen o cultura, asi como, en ocasiones de la recreacién necesaria
de un pasado reconocible para conseguir un acuerdo mds o menos undnime en
el valor representativo de estos simbolos.

Por su parte, y para finalizar, el capitulo elaborado por Pablo A. Calderdn,
Ricardo Herndndez y José R. Calderdn, establece nuevamente un puente, en
este caso entre Espafa y Costa Rica, o, mis especificamente, entre el caribe
costarricense y Andalucia, en relacién con un plato especifico: el rabo de toro.
Asi, a través del caso de estudio del «rabo de res caribefio» limonense y el «rabo
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de toro cordobés», los autores indagan sobre las distintas tradiciones gastrond-
mica creadas alrededor de estas dos versiones de un plato que tiene por centro
un producto similar, y cémo las gastronomias tradicionales representadas a su
alrededor forman parte del tejido social y la herencia cultural de ambos pue-
blos. Igualmente, visibilizan los origenes y pricticas culinarias asociadas a este
plato en sus similitudes y diferencias, su aporte a la proteccién y promocién
de la cultura alimentaria cordobesa y limonense, su potencial econémico local
asociado a esta actividad, y todo ello desde una reflexién que pone un pie a cada
lado del Atlintico.

Todas estas visiones aportan un importante conocimiento, muy poco estu-
diado hasta el momento presente, sobre la importancia de las cocinas y de la
gastronomia en la creacién de los discursos e ideas relacionados con el estado
nacién en distintos paises latinoamericanos e ibéricos. Somos conscientes de
que este es un libro incompleto. Faltan territorios, perspectivas y discursos que
podrian haber enriquecido mucho la obra. Por otro lado, podemos afirmar que,
aunque no estin todos los que podrian ser, si que todos los que aqui se expo-
nen, son importantes elementos de reflexién y de discusién sobre las temiticas
analizadas. Por otro lado, somos también conscientes de que las perspectivas
son diversas, y que abarcan en ocasiones momentos distintos de la formacién
de dichas cocinas y discursos en los dos tltimos siglos y medio. Son intereses y
puntos de vista diversos, porque las cocinas lo son, y las aproximaciones que nos
permiten acercarnos a ellas son tan complejas como las distintas trayectorias
nacionales e histéricas, los distintos momentos que motivan los andlisis o las
diferentes disciplinas de las cuales provienen las autoras y autores presentes en
esta obra coral.

Todo este panorama, sin embargo, responde de manera ejemplar a una re-
flexién sobre el objetivo que nos habiamos marcado en el inicio de este pro-
yecto y de este libro: analizar distintos ejemplos que nos ilustren sobre la cons-
truccién de las narrativas de la nacién desde lo culinario, en tanto que relatos
orientadores de las identidades nacionales. A lo largo de las paginas que siguen,
encontraremos andlisis de caso que nos llevarin territorios tan diversos como
Argentina, Chile, Bolivia, Brasil, Pert, Costa Rica, México, Estados Unidos,
Portugal y Espafia. Todos diferentes. Y, sin embargo, compartiendo un elemen-
to bdsico para nuestro anilisis: la importancia de lo culinario en la construccién
de sus discursos y practicas nacionales. Es desde ahi desde donde los manteles
se convierten en banderas y los nacionales de cada lugar, en comensales y en
(mds o menos) ciudadanos.
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