Programa Antropologia de los Alimentos
Fundamentacion

La alimentacion es un fendmeno que no por cercano se revela conocido. Por un lado sus motivos
responden a cuestiones netamente bioldgicas que se traducen, en nuestra experiencia directa, como
una sensacion de vacio en el estdmago. Por el otro, su realizacion, responde a herencias y saberes
claramente culturales, identificandose inclusive regiones enteras con s6lo mencionar el nombre de
un plato.

La antropologia aborda el estudio de la alimentacién desde una doble perspectiva: evolutiva y
cultural. A lo largo del proceso de hominizacidon (como se denomina a la trayectoria que siguieron
algunas especies del género Homo hasta transformarse en Homo sapiens) se detectan cambios
estructurales que afectan la dieta. Nuestra forma actual fue alcanzada hace aproximadamente
200000 afios; sin embargo desde aquel momento hasta hoy, la conducta alimentaria ha venido
cambiando en forma notable, sin que hubiera un correlato con la evolucion biologica de nuestra
especie. Nuestro cuerpo paleolitico se encuentra atrapado dentro de una alimentacién industrial,
pensada para vender y no para alimentar. Algunas de las consecuencias se observan en la enorme
profusion de enfermedades metabdlicas. Al mismo tiempo la alimentacion abarca todos los 6rdenes
de la sociedad, de alli que el hecho alimentario sea estudiado como un Hecho Social Total. En la
comida se ponen en juego desde la quimica de los ingredientes hasta los simbolos que expresan los
platos; se configuran las clases sociales, la pertenencia etaria y el género de las personas. Hasta el
gusto, que se podria considerar una eleccion individual, Ultimo reducto de la privacidad, se
construye culturalmente.

Objetivos

Los objetivos del curso estan relacionados con brindar informacioén acerca de los procesos que
llevaron hasta la aparicion del Homo sapiens en funcion de la alimentacion, poniendo de relieve las
tres transiciones alimentarias mas importantes de la historia: la dieta omnivora con énfasis en la
carne, la revolucion neolitica y la aparicion de los carbohidratos y la alimentacion industrial.

Se espera que los estudiantes adquieran una comprension profunda del fendomeno alimentario,
ponderando su multiplicidad de niveles y reconociendo la complejidad del hecho en todas sus
dimensiones: biologica, cultural, econdmica y social.

Apuntamos a que los estudiantes adquieran una vision global de la situacidon agroalimentaria actual,
de los peligros que encarna tanto en la esfera de la produccion (pérdida de sustentabilidad), como en
la distribucion (acceso desigual) y en el consumo (abandono de las reglas culinarias que ordenan el
comer).

También nos interesa que se reflexione acerca del impacto en la salud que tiene la alimentacion y en
la distancia existente con los objetivos pecuniarios de las empresas alimentarias que controlan la
mayor parte del mercado.

Es un objetivo central de la materia que los estudiantes puedan visualizar la importancia de la
Soberania Alimentaria como salida posible a la crisis alimentaria actual, tanto en lo referente a la
produccion agroalimentaria como a la distribucion y consumo.

Clase 1

-Surgimiento de la antropologia como disciplina cientifica. Conceptos antropoldégicos
fundamentales: unidad de la especie humana, diversidad cultural, desnaturalizacion.

-El evento alimentario como hecho social total. Los multiples niveles de la alimentacién. La
alimentacion como espejo de la sociedad: gustos de clase, funciones de la alimentacion.

-Etapas del proceso alimentario: produccidn, distribucion, preparacion, consumo y descarte.
Relacion con el modo de produccion.



-Gramaticas culinarias. Gastronomia y Gastro-anomia
-Comestible no es igual a comida. Explicaciones antropologicas de las aversiones y preferencias
alimentarias.

Clase 2

-La primera transicion alimentaria. Breve descripcion del proceso de hominizacion. Rol clave del
omnivorismo: nos hizo humanos pero nos condeno a la variedad. La carne como alimento marcador.
Oportunismo y carrofierismo. La comensalidad igualitaria.

Clase 3

-La segunda transicion alimentaria. El deshielo y la revolucion neolitica. Domesticacion de plantas
y animales. Los hidratos de cultivo como alimento marcador.

-La agricultura que nos hizo desiguales. La estratificacion social y el surgimiento de la pobreza.
Surgimiento de la alta cocina.

Clase 4

-La tercera transicion alimentaria: La alimentacion industrial. El aztcar, el proletariado y la
revolucion industrial.

-El consumo masivo y sus caracteristicas: conservas e intercambio global.

-Alimento como mercancia, “bueno para vender”.

-Alimentos americanos en los platos europeos. Alimentos europeos en los platos americanos.
Aparicion de la cocina burguesa.

Clase 5

-La alimentacién en la actualidad. Dietas deslocalizadas, desestacionalizadas, homogeneizantes.
Los alimentos sin historia. El papel de los sistemas expertos. La pérdida de la variabilidad
alimentaria. Medicalizacion de la alimentacion: “alicamentos”.

-La falsa revolucion verde. El oligopolio alimentario. Supermercadismo. Abundancia de alimentos
y distribucion desigual. El fantasma malthusiano.

Clase 6

-Inversion de los cuerpos de clase. Los obesos de la pobreza y las enfermedades metabolicas. El
mercado diferenciado y la cocina gourmet.

-In-Seguridad alimentaria. Crisis en todas las esferas: produccion, distribucioén, consumo.

-La nueva resistencia: Via Campesina. Soberania y Seguridad Alimentaria. Las estrategias locales
frente a las imposiciones globales. Alternativas posibles.

Evaluacion

Los estudiantes deberan realizar un trabajo final sobre alguno de los temas vistos en la materia,
relaciondndolos con sus experiencias laborales o cotidianas. Se evaluard durante el curso la
posibilidad de que el trabajo sea con modalidad presencial y grupal.
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