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Plantear la pregunta por el patrimonio gastronómico implica pen-
sar, en primer lugar, en las posibilidades de concebirlo como un obje-
to de estudio. Esta situación abre la oportunidad para una reflexión 
epistemológica, teórica y práctica sobre el hecho culinario. Aquí apa-
recen las discusiones antropológicas, sociológicas e históricas para 
legitimar el estudio sobre el significado de cocinar y los diferentes 
debates sobre las perspectivas, tendencias y enfoques de abordaje 
disciplinar e interdisciplinar. En segundo lugar, esta discusión per-
mite vincular las relaciones del acto de cocinar con los elementos 
territoriales. Aquí son importantes enfoques como la geografía hu-
mana, la historia cultural de los alimentos, las prácticas culturales y 
toda suerte de recorridos por las ciencias sociales y humanas desde 
intercambios conceptuales y ejercicios de tipo inter y multidisciplinar. 

En efecto, esto significa preguntarse por la legitimidad de los ali-
mentos y los contextos de su producción y, por supuesto, interro-
garse por las formas de estructuración de la identidad, así como su 
potencial para representar a quienes consumen determinados ali-
mentos. En este primer plano aparece la pregunta obligada sobre el 
plato nacional y las múltiples formas que adquiere la simbolización 
del alimento. Más que abordar la discusión en un plano abstracto, 
y obviar las dificultades que agrega a esta definición el tema de la 
globalización con la proliferación de alimentos procesados e hiper-
industrializados, es importante reconocer las prácticas culinarias re-
afirmadas sobre los ritos y la tradición oral de recetas que se pasan 
de generación a generación (Llano, 2017). 

Esto permite evidenciar, para el caso colombiano, cómo la defini-
ción de un plato nacional pasa por la enorme contradicción de una 
riqueza gastronómica que, si bien puede convertirse en la base para 
fortalecer las representaciones culturales del país por medio de la 
difusión y puesta en valor de la cocina colombiana, también genera 
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ciertas dificultades al momento de la elección de construcciones 
culturales con la legitimación del patrimonio gastronómico colom-
biano. 

Preguntas como ¿cuál es el alimento (o la preparación) que aglu-
tina la representación por lo nacional? o ¿cuál es el plato que nos 
identifica como colombianos? suelen traer más interrogantes que 
respuestas concretas. Para este caso habría que explorar nuevas ca-
tegorías para pensar el patrimonio gastronómico en su calidad más 
bien de patrimonios frágiles y patrimonios porosos (Llano, 2014). La 
última conceptualización está relacionada con aquellas costumbres, 
rituales y cualquier manifestación cultural asociada a las preparacio-
nes de los alimentos que por lo general son transmitidas por tradi-
ción oral. 

Sin embargo, desde la fragilidad están en riesgo de desaparecer 
o ser olvidadas por las nuevas generaciones que asumen nuevas 
subjetividades y formas de saborear el mundo. Estas formas de con-
sumo de los alimentos, asociada a la proliferación de alimentos pro-
cesados, recubren la superficie porosa de estos patrimonios ricos en 
representaciones y significados culturales. Expresan múltiples vasos 
comunicantes y relaciones culturales susceptibles de ser rastreadas 
y conceptualizadas desde una historia cultural de los alimentos y las 
preparaciones (Llano, 2013).

El riesgo cada vez mayor de petrificar estos patrimonios desde 
una superficie lisa y homogénea, como la globalización económica y 
cultural, puede explicar el fenómeno de la convivencia de la comida 
tradicional, las diferentes presentaciones visibles en los supermerca-
dos y, con ello, las prácticas como el enlatado y la conserva. En efec-
to, la comida típica se presenta como una serie de repeticiones, al 
estilo de las sopas de tomate Campbell’s, del artista Andy Warhol. En 
el supermercado es posible observar reiterativamente el tamal y la 
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lechona enlatados, que por supuesto se mezclan con galletas, man-
zanas y duraznos debidamente empacados. Estas contradicciones 
culturales y alimentarias permiten ampliar la discusión sobre la legi-
timidad de los alimentos, su valor cultural e histórico y, sobre todo, la 
pregunta por la identidad y la soberanía alimentaria. 

Habría que preguntarse ¿por qué es tan difícil reconocer estos 
patrimonios gastronómicos en nuestro país y cuál es la razón para 
que no aparezcan claramente en la experiencia cotidiana y se pre-
senten más bien como repertorios difusos? También, ¿cuál es el va-
lor cultural de estos patrimonios y de qué manera se asocian con 
unos territorios, donde perviven y se niegan a desaparecer? ¿en qué 
consiste esta resistencia cultural? Estas y otras preguntas permiten 
vislumbrar la gran cantidad de productos de diferente procedencia 
regional que puedan ser ofertados en los diferentes restaurantes 
del país, con una clara invitación directa a visitar el lugar de proce-
dencia del producto. La experiencia colombiana puede ser rastreada 
y difundida como en el caso peruano, al estilo del documental de 
Ernesto Cabellos “de ollas y sueños”.

Finalmente, es pertinente preguntarse por la paulatina desapa-
rición de los alimentos autóctonos, la ausencia cada vez más palpa-
ble de los productos de la tierra en las preparaciones culinarias y el 
aumento cada vez más acelerado de la comida procesada, indus-
trializada y desabrida que se encuentra en los supermercados más 
cercanos. Esta dinámica, tan cotidiana, puede esconder ciertas di-
ferencias y prestamos culinarios que siguen posicionando la cultura 
foránea por encima de los referentes culturales locales.
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