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En los dltimos afos asistimos a un enor-
me crecimiento de los foodways o estudios
sociales sobre alimentacién. Sin dudas, uno
de los autores fundamentales de este despegue
fue el antropdlogo inglés Jack Goody y su
obra de 1982, Cooking, Cuisine and Class,
en la que analiza las practicas culinarias en
relacion con las clases sociales. Recientemen-
te, Carina Perticone, investigadora y docente
de la Universidad Nacional de las Artes y del
CONICET, ha decidido retomar esa linea de
trabajo y condensar en un nuevo libro no solo
gran parte de la investigacion que resulté en su
tesis de maestria, sino también un largo proceso
de indagacion y reflexion desde las cocinas
profesionales, los documentos histdricos y los
debates actuales tanto en el mundo académico
como en el gastrondmico.

(Eslacocinaunapracticaartistica? ;Como
se produce ese transito entre lo que es externo
a las artes (reconocidas, institucionalizadas
y regladas) y lo que comienza a formar parte
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de ellas? ;Hay elementos constitutivos en las
précticas culinarias que permitan “elevarlas” al
nivel delas “bellas artes”? mds ain, ;es deseable
esatraslacion? ;De qué hablan algunos expertos
de instituciones artisticas y cientificas cuando
se refieren a la cocina como un arte? ;Qué
definicién de arte toman? ;Qué definicién de
cocina persiguen? En definitiva, ;qué moviliza
que se produzcan reclamos institucionales para
colocar a la cocina de cierto refinamiento en
el universo de las artes? De estas preguntas y
muchas otras se ocupa Cocina, cuisine y arte,
obra en la que Perticone busca, al igual que lo
hizo Goody, no tanto establecer jerarquias, sino
mads bien desentrafiar procesos.

La autora, entonces, recupera los discur-
sos que argumentan a favor de la inclusion de
la cocina como una de las artes. Para desnudar
la inconsistencia conceptual que presentan al-
gunos de éstos, pero, fundamentalmente, para
desentrafar qué intereses se ponen en juego
cuando académicos e instituciones reconocidas
intervienen como voces legitimadas para que
la cocina de algunos restaurantes y algunos
cocineros logre entrar en la categoria de arte.
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La obra se organiza en tres capitulos, con
un Prélogo, unaIntroduccién y un apartado final
de Conclusiones. A lo largo de esos capitulos se
traza una linea de tiempo donde se introducen
los distintos tipos de argumento que sostienen el
cardcter artificable delacocinay selos rebate. El
prologo, a cargo del recordado Oscar Traversa,
sirve tanto como un convite al lector a adentrar
lamiradaenuntrabajo original y creativo, como
de una dltima pirueta de la pluma de un maestro
de los estudios sociales sobre alimentacion,
cocinas y comida.

Laintroduccidn, por su parte, presenta los
antecedentes histéricos del tema: la cocina, los
cocinerosy el arte culinario, asi como conceptos
claves como cuisine (entendidacomo unatéchne
culinaria especifica de las clases dominantes,
codificada, desarrollada por profesionales y
registrada por escrito), practicas culinarias,
gastronomia, arte y artificaciéon. Sobre éste
ultimo, Perticone sostiene que es un “proceso
de procesos” abierto y dindmico, que va desde
el desplazamiento (tomando como ejemplo la
transcripcion musical), hasta la legitimacion,
pasando por la consolidacién legal, 1a redefini-
cion en el tiempo, los cambios institucionales
y organizacionales, entre otros.

Eneste mismo apartado, la autora sefialard
algunas particularidades de su objeto de estudio.
Es decir, de los discursos contempordneos de
legitimacién de las cuisines como disciplina ar-
tistica producidos por académicos e intelectuales
miembros de instituciones artisticas europeas.
Sobre estos, Perticone plantea que se trata de
un corpus discursivo que postula que las prac-
ticas culinarias desarrolladas en determinados
restaurantes, calificados con 3 estrellas Michelin
y listados entre los “50 Best” (reconocimiento
patrocinado por la marca de agua mineral San
Pellegrino), son de carécter artistico (semejante
a las tradicionalmente llamadas bellas artes) y
que deberian ser reconocidas como tales por
parte del establishment artistico y académico,
asi como por los organismos gubernamentales.

En el capitulo primero, se presenta el
primer tipo de argumento de los productores
de discursos contemporaneos de artificacién de
las cuisines comerciales que, segiin Perticone,
busca fundamentarse en una presunta continui-
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dad historica. Para ello, estos se basan en dos
clases de estrategias. La primera, mds utilizada
en los textos paraacadémicos, es la de no hacer
referencia a la resignificacion del término arte,
y mostrar los incontables ejemplos de presencia
del sintagma “arte culinario” en textos de distin-
tas épocas. La segunda, mds extendida en entre
publicaciones académicas, si bien advierte de
los cambios del campo semantico del concepto
arte, sostiene que el arte culinario entendido
como ftéchne se convirtid, en algiin momento
de la historia, en un arte del mismo orden que
la pintura, la poesia o la musica. Por estarazén,
buscan verificar la continuidad histérica del uso
del sintagma “arte culinario” como denominador
de un arte similar a las llamadas “bellas artes”,
en textos producidos durante o posteriormente
al proceso de “invencién” del arte, es decir, no
antes del siglo XVIIIL.

Enel capitulo 2 se analizan los argumentos
que se encuentran en textos de historiadores
y en algunas publicaciones paraacadémicas
especificamente destinadas a tratar el tema
de la cuisine como disciplina artistica. Estos
emergen en zonas periféricas delos discursos, en
textos dedicados alainvestigacion histéricaola
teorfa social, cuyo objeto se sitia espacio-tem-
poralmente en Francia durante el siglo XVII.
De este modo, la autora procede a contrastar
el contenido entre textos contempordneos y
antiguos, verificando las citas y comparando
de traducciones. Al mismo tiempo desmenuza
los origenes y las caracteristicas de un tipo de
cocina que sentard las bases de la alta cocina
francesa que conocemos como cldsica, que se fue
estandarizada en el siglo XIX y que se difundird
dominando la escena de la cocina profesional.

Enelcapitulo 3, Laautoraabordalos argu-
mentos que apelan al sefialamiento de casos de
inclusion de la cocina en el mundo de las artes,
entendido como acontecimientos histéricos.
Para ello compara los textos de los académicos
con articulos de prensa escrita contemporaneos,
en los que se incluyen entrevistas y testimonio
del publico. A su vez, aqui se contrastan estas
construcciones argumentales con notas de cam-
po recogidas a lo largo de mas de 10 afios en
relevamientos etnograficos en su investigacion
sobre criterios estéticos para la organizacién



de gramaticas culinarias en los restaurantes del
circuito Michellin-San Pellegrino.

En sus conclusiones, el libro sintetiza los
contenidos abordados a lo largo de 98 paginas
de rigurosa investigacion, reflexivo y original
andlisis. Perticone alli nos invita a pensar mas
alld del uso coloquial de término “arte” para
definir la cocina (uso con el que la autora no
encuentra motivos para discutir), para llamar
la atencidn sobre las implicancias politicas (y
econdmicas) que tiene la alianza entre discur-
sos académicos y consumos conspicuos de las
clases altas.

Como expresa este trabajo, la cocina es
una actividad efimera, pero no con las mismas
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caracteristicas de la danza o la musica, sino
que a diferencia de ellas estd construida sobre
un soporte material que no es persistente como
si lo son el cuerpo de los actores, bailarines y
musicos. Sinembargo, como también sefiala esta
obra, la cocina vale por si misma como objeto
de investigacién y de valor social. No necesita
encuadrarse en otra cosa distinta de lo que es
para ser un recorte preciado de la cultura.
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