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El reconocimiento al origen, reflexiones y
trayectorias. Conversando con Fréderic Duhart*

Por Victor del Arco (Universidad Autonoma de Madrid / INCIPIT-CSIC, Espafa) y
Laura Elena Martinez Salvador (Instituto de Investigaciones Sociales, UNAM, México).

Frédéric Duhart es docente e investigador. Miembro del C-CLASC (Universidad de Me-
dicina y Farmacia Victor Babes, Timisoara, Rumania) y del Grupo de Investigacién Con-
solidado VITISUNED (ex LEXVIN, UNED). Forma parte del equipo pedagdgico del DU Cli-
nica de los trastornos alimentarios, anorexia, bulimia y obesidad (Sigmund Freud Uni-
versity, Paris) y colabora sobre temas de patrimonio alimentario con el equipo de la ma-
estria en Gestidon del turismo regional sustentable del Colegio de Tlaxcala (Coltlax, Tlax-
cala, México). Secretario general de la Comision de Antropologia de la Alimentacion y de
la Nutricion de la International Union of Anthropological and Ethnological Sciences
(IUAES) y coordinador general de CORPUS (Grupo Internacional de Estudios Culturales
sobre el Cuerpo). Después de sus primeros trabajos sobre la cultura material y las dina-
micas de la identidad, se dedica principalmente al estudio histdrico y etnoldgico de la
alimentacién y del cuerpo. Sus investigaciones se caracterizan por un enfoque biocultu-
ral y ecosistémico. Autor de varios libros, entre los cuales Le chocolat au Pays Basque

(XVII¢-XXI€ siecles). De Bayonne a Ofati, Bayona - San Sebastian, Elkar, 2006; Carafes
et alambics. Les mots du vin et autres boissons, Paris, Le Robert, 2007; Du monde a
'assiette. Mythologies alimentaires, Paris, Dilecta, 2007; y De confits en foies gras. Une
histoire des oies et des canards du Sud-Ouest, Bayona - San Sebastian, Elkar, 2009.
Coeditor de los libros Vinos de América y de Europa. Catorce miradas desde las ciencias
del hombre, Paris, Le Manuscrit, 2010; Alimentacion sustentable en Chiapas: Hoy y ma-
Aana, Tuxtla Gutiérrez, UNICACH, 2016; y Birds as Food: Anthropological and Cross-
Disciplinary Perspectives, Enfield, ICAF UK, 2018.

Frédéric, en un encuentro virtual, conversa con nosotros durante dos horas. El texto
gue aqui se presenta da buena cuenta de la generosidad y cordialidad de unas respues-
tas que han sido transcritas y editadas parcialmente para facilitar la lectura y compren-
sion del texto. En ellas Frédéric enlaza de forma continuada los diferentes temas que le
fuimos proponiendo, posicionandolos en su propia trayectoria académica y personal.
Este ejercicio, que esperemos sea del agrado de los lectores de la Revista Encrucijadas,
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propone una serie de ideas en ciernes surgidas en el ejercicio conversacional. Como él
mismo nos refirid al final de la entrevista: “las ideas que me vienen platicando constitu-
yen un borrador sin mucho interés, la reflexion necesita de tiempo y escritura”. Estamos
plenamente de acuerdo con este planteamiento y les invitamos a comprender lo que
aqui se presenta de este como una construccidn prototipica, de valiosas ideas “en cier-
nes”.

Xk %k

Victor del Arco [VA]: Frédéric, muchas gracias por aceptar participar en este
monografico y encontrar un espacio para charlar con calma sobre tematicas
compartidas. Lo que nos proponemos hoy es conocer tu trayectoria, la forma
en que has ido llegando, abordando e interesandote por las tematicas alimen-
tarias. Una de nuestras principales motivaciones al proponerte este encuentro
era la de conseguir trazar un cierto recorrido explicativo sobre la forma en que
has abordado el hecho alimentario en tus investigaciones mas alla de los resul-
tados finales publicados. Queremos conocer en cierta medida las entretelas de
€sos procesos Yy viajes académicos.

Frédéric Duhart [FD]: Gracias a vosotros por proponérmelo. De hecho, tengo interés por
la alimentacién desde el principio de mi carrera, aunque no fuera la tematica Unica de
mis investigaciones hasta el afio 2000. De 1997 a 2000 abordé de manera global unas
culturas materiales del siglo XVIII. En 1998 mis primeros resultados me dieron ya la po-
sibilidad de apoyar de manera util a un equipo de la cdmara de gremios de Bayona que
preparaba un CD-ROM pedagdgico sobre el chocolate. Asi, el afio en el que publiqué mi
primer articulo cientifico descubri también el apoyo a instituciones sobre temas patrimo-
niales. Puede ser por eso que soy muy sensible a los conceptos tan importantes en el
mundo académico mexicano de “vinculacién comunitaria” y de “servicio social”, es decir,
al hecho de vincular la academia con el pueblo.

En el 2000 tuve otra ocasién de colaborar con una institucion: redacté la parte histérica
del dosier de solicitud de Indicacién Geografica Protegida (IGP) “Ganso para foie-gras
del Sudoeste”. Ya trabajaba de manera mas especifica sobre temas de alimentacion.
Poco después tuve mis primeros contactos con investigadores latinoamericanos. En
2005, viaje por primera vez a América, mas precisamente al puerto de Veracruz. Fue el
inicio de mi relacién con México. El afio siguiente empezd mi relacion con Chile y Argen-
tina. Eso me condujo a investigar sobre temas europeos y latinoamericanos y a trabajar
con colegas europeos y latinoamericanos.

VA: éPodrias profundizar un poco en esa comparativa que has dibujado sobre
los diferentes modelos o entendimientos de una nocion como la de Denomina-
cion de Origen (DO) en la UE y otros paises latinoamericanos?
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FD: Creo que mas que una cuestiéon Europa/Latinoamérica es mas bien una cuestion de
modelos. Lo que estd ocurriendo en la Union Europea viene de una historia, de una lar-
ga trayectoria. Por cierto, el modelo francés de la Appellation d’Origine Contrélée fue
algo importante. Pero no se puede olvidar la historia de la DO propia de Italia, de Espa-
Aa, etc. Alemania desarrolld un sistema muy original para la proteccién de las denomi-
naciones vinicolas y la garantia de la calidad de los vinos. Asimismo, cuando hablamos
de la IGP, es importante recalcar que nadie la tenia antes de 1992.

Hablando de Europa, es interesante sefialar afuera de la Unién Europea el caso suizo.
El sistema de proteccion del origen local tiene puntos de convergencia con el sistema
francés/europeo, pero hay también bifurcaciones notables. En Latinoamérica se nota el
peso en la definiciéon de los modelos nacionales de otra cultura del mercado que la euro-
pea. En México, el peso de las ldgicas propias del gran mercado norteamericano es ob-
vio. En Chile, el concepto de DO se ha directamente manejado en una visién de comer-
cio internacional. Ahora, la proteccién de la Indicacion Geografica interesa en todo el
planeta. India tiene ahora 465 Indicaciones Geograficas registradas. Se puede ver que
incluso Estados Unidos esta interesandose cada vez mas en el tema de la proteccidén de
la IG. Detras del hambre de reconocimiento del origen hay muchos temas en relacién di-
recta con las reglas de funcionamiento del comercio internacional.

Claro, podemos calificar la DO de “patrimonializacion institucional”. Sin embargo, hay
gue hacerlo siendo consciente de qué sentido damos al término patrimonializacion, por-
gue hay DO con una dimensidon patrimonial muy fuerte y otras que no. iPero nada es
definitivo! Podemos ver cémo algunas DO nacieron de una dinamica poco patrimonial y
se convirtieron en algo muy patrimonial. En cambio, hay ejemplos de DO que nacieron
con una dimension patrimonial y cambiaron a “maquinas comerciales”. Hay una cosa so-
bre la cual insisto siempre cuando me piden hablar de temas de proteccion del origen en
Europa en un contexto latinoamericano. Lo que expongo son ejemplos no modelos que
seguir. Légicamente, quien quiere obtener el reconocimiento de una Indicacién Geografi-
ca tiene que contar con los marcos juridicos y las definiciones legales de su propio pais.
Ademas de eso, lo mas importante es construir su pliego de condiciones y estructurar su
proyecto considerando con una atencion extrema las realidades locales.

VA: En este sentido que apuntas, y teniendo en cuenta fendmenos como la in-
flacion de este tipo de figuras de forma generalizada, asi como un cierto colap-
so del propio sistema derivado de la falta de compromiso con ellas por parte de
algunos productores y los consiguientes limites de crecimiento,écrees que en
un sentido ontologico lo que esta en la génesis de la construccion del modelo
tanto a nivel europeo como en Latinoamérica esta avanzando hacia una posi-
cion mas mercantilista o mercantilizada?

FD: Esto lo podemos ver en la actualidad, pero también de manera histdrica. Algo que
me ha venido a la mente escuchandote: no existe una DO o una proclamacion de Indi-
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cacion Geografica que no tenga al origen una dimensidon mercantil. Por eso, en las pe-
leas que existieron al delimitar las primeras areas de produccién con DO en Francia lo
que se estaba pensando era proteger un mercado. De manera natural, ontolégica po-
driamos decir, esta dentro de la DO o de la IGP una dimensidon que ya va con el merca-
do. Histéricamente, buscar una DO es pensar en términos de mercado.

Hoy en dia lo que estamos viendo es lo que has mencionado sobre gente que quiere
salir de DO existentes. Por ejemplo, en el mundo del vino se nota de manera franca y a
un nivel sorprendente. Dificil no pensar en lo que estd ocurriendo en la Rioja o en
Euskadi: justamente ya no se sabe bien cdmo hay que decir, con la voluntad afirmada
por unos actores de obtener el reconocimiento de una DOP Arabako Mahastiak-Vifiedos
de Alava para caldos producidos en la regién histéricamente conocida como Rioja Alave-
sa, y por otros de hacer todo lo posible para que la UE no otorgue este reconocimiento
institucional.

En Paris observo las vitrinas de las tiendas de vino, un lugar en donde se proyecta una
cierta imagen de lo que es lo bueno, porque lo que se ve tiene que invitar a entrar para
comprar. Se ven ahora muchos vinos de autor que son, si los miramos de otra manera,
vinos sin DO, a lo mejor Vin de France... y son mas caros que muchos vinos con DO.
Hace unos decenios no se hubieran puesto en una vitrina tan facil. Unos vienen de terri-
torios en donde se podria producir vino bajo DO o IGP. En este caso, se pueden leer
como vinos que se producen sin obligarse a conformarse con un pliego de condiciones.

Hubo siempre artistas independientes del vino, pero hoy en dia proliferan los “autores
del vino”. Hay también mas “autores de queso” y otros alimentos.

Decidir salir de una DO a nivel individual, es decir, tomar el riesgo de la proyeccién
como autor, es un acto bueno para pensar. Claro, uno puede decir que un pliego de con-
diciones ya no es bastante exigente. En este caso, puede decidir salir, se puede enten-
der, pero hay que ver que un pliego de condiciones de DO o IGP, si es por definicién rigi-
do, define por lo general un minimo con el cual hay que cumplir, exigencias minimas.
Pocos pliegos de condiciones han prohibido tener exigencias mas altas y por eso viene
después la ambigliedad de la situacidn del quien rompe de manera individual con una
DO. iSe puede, dentro de una DO, ser mas exigente que el pliego de condiciones mini-
mo! El hecho de que un consejo regulador espafol aflada la chardonnay o el sauvignon
blanc a la lista de las variedades autorizadas no obliga a los viticultores a adoptarlas
para producir vinos con DO. A veces, incluso, una DO puede desarrollar de repente una
mayor exigencia propia. Es lo que ocurre el caso de los quesos con DO de Normandia,
en Francia: poco a poco se ha decidido volver a usar leche de la raza bovina Normande
para producirlos. Actualmente, el queso Livarot no se puede producir con leche de otra
raza. Un rebafio lechero que abastece leche para producir queso con DOP debe contar, a
lo minimo, con un 60 % de vacas Normande en el caso de la DOP Neuchétel, un 50 %
en los casos de las DOP Camembert de Normandie y Pont-I’Evéque. Este esfuerzo de
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normandizacién del ganado regional, un término que ya forma parte del vocabulario ofi-
cial [Normandisation], va con la idea de que un producto hecho con esta lecha es por
esencia mas tradicional y que debe seguir siendo normal ver vacas Normande en Nor-
mandia. Para volver a los “autores de productos”, unos pueden elegir tomar una posicidn
semejante cuando la DO no la favorece. Unos productores utilizan exclusivamente leche
de cabra Poitevine para producir queso con DOP Chabichou du Poitou. Podrian tener en
su rebafio animales de razas Alpine y Saanen, hasta podrian tener de manera exclusiva
representantes de unas de estas razas. La mayor parte de sus competidores estan en
esta situacidon. Pero decidieron contar con la raza autdéctona y patrimonial. Es menester
gue precise inmediatamente que no estoy poniendo en duda los méritos de las cabras
Alpine o Saanen, de la vaca Holstein y de las otras razas ganaderas “internacionales” y
gue no menosprecio a los que trabajan con ellos. Hacerlo seria absurdo; sélo evoco ca-
sos en los cuales restringirse al uso de otra raza constituye un criterio de exigencia adi-
cional adentro de una DO.

Unos individuos pueden salir de una DO porque piensan que es el Unico modo de llegar
a la calidad suprema del producto renunciar a las obligaciones que imponen su pliego de
condiciones. Esta bien y es un argumento clasico. Sin embargo, ino lo podriamos hacer
si no hay gente que prefiere huir una DO porque el respeto de exigencias minimas que
impone su pliego de condiciones es ya demasiado! De hecho, el mercado esta repleto de
“productos de autor”, de los cuales no se puede decir que engafien a los consumidores
s6lo porque nunca sera la culpa de un productor el hecho de que gastrénomos romanti-
cos no lean bien las etiquetas y se satisfagan comprando ilusiones.

Hay otro aspecto que comentabas: la cuestion de los juegos de poder dentro de los
consejos reguladores, de las empresas grandes que van a desarrollar una politica de
marca, de los pequenos productores que se sienten incomodos, etc.

Es un gran tema. Me hace inmediatamente pensar en el hecho de que, en el absoluto,
el didlogo y el combate de ideas son posibles en el marco del organismo representativo
de una DO. En Francia se tiene el caso emblematico de las peleas entre los industriales
mas grandes y los productores mas pequefios dentro de la DO Camembert de Norman-
die. Pero hay que diferencias lo que se puede hacer en el absoluto y ante las situaciones
concretas. A veces, las realidades del juego politico hacen que pequefios productores
contra gigantes no pueden tener voz. Este problema de democracia interna es importan-
te y tenemos que no olvidarlo al momento de construir una DO. Hay que prever, buscar
soluciones para evitar que la estructura de la futura DO no permita realmente la expre-
sion de los mas pequeiios.

La cuestidon de producir afuera de la DO la veo también en relacién con el culto a lo lo-
cal. Hoy en dia estamos evolucionando hacia una fascinacién por lo local, y cuando ha-
blamos de eso llegamos a una ldgica favorable a la produccion de autor. Es importante
que alguien que produce para vender pueda vender lo que produce al mejor precio que
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pueda. Por eso lo que sigue no es una critica. Entre los productores que critican la DO
en la cual hubieran podido entrar o quedar unos pueden hacerlo sobre la base de calcu-
lo, hacer una apuesta mercadotécnica: “Me vale mejor ser un autor, podré vender mejor
gue siendo miembro de un colectivo”. De hecho, existen corrientes gastrondmicas que
difunden la idea de que el producto del pequefio productor independiente es lo mas de-
seable.

Viene aqui la cuestion de la critica a la DO de que es un producto del sistema de pen-
samiento neoliberal. Estoy de acuerdo contigo con que hay, digamos, derivas capitalis-
tas/neoliberales en el funcionamiento de unas DO. Pero me viene una idea, probable-
mente mala. Parece que el neoliberalismo esta asociado con una forma de individualis-
mo, unos hablaron hasta de una “hipertrofia del individuo”. Unos casos de rechazo del
sistema que representa la DO y de hiper valorizacion del pequefio autor agroalimentario
pueden leerse como actos conformes con el neoliberalismo ambiente.

Producir con DO es aceptar formar parte de una comunidad de productores que me im-
pone el respeto de una regla comun. No entrar en tal sistema o menospreciar a priori
los productos que permite obtener es estimar de una manera o de otra que la accién in-
dividual estd por encima de la que puede producir un colectivo. En un mundo ideal, la
existencia de un sistema comunitario de control de la calidad no seria Gtil, ya que el au-
tocontrol de cada productor seria suficiente. Basta leer los trabajos sobre quesos mexi-
canos de mis amigos de Chapingo, Abraham Villegas de Gante y Fernando Cervantes Es-
coto, que dicen que unos productores consideran con poco entusiasmo iniciativas colec-
tivas porque significarian la imposibilidad de seguir usando unos métodos “menos” tradi-
cionales que los que emplean sus vecinos mas interesados por la proteccion de un pro-
ducto genuino.

Se puede también rechazar la adhesion a una DO por motivos ideoldgicos que nada tie-
nen que ver con el neoliberalismo: otra visidon de la ciudadania, otra visidon del colectivo
y de la accidén en comun. De hecho, conoci campesinos muy criticos con ciertas DO exis-
tentes, pero muy involucrados en el desarrollo de otros sistemas colectivos de garantia
no sélo de la calidad de los productos, sino también de cierta ética social en el sistema
de produccion.

De hecho, una insatisfaccidén colectiva frente al funcionamiento de una DO conduce mu-
chas veces a la organizacion de otro dispositivo de garantia colectiva de la calidad. Unas
de las primeras cosas que hicieron los productores alaveses que decidieron salir de la
Denominacién de Origen Calificada (DOC) Rioja fueron definir el pliego de condiciones y
establecer el consejo regulador de lo que podria ser un dia la DOP Arabako Mahastiak-
Vifiedos de Alava.

También lo local plantea otros problemas: écudl es el porvenir de la DO cuando habla-
mos de un mundo donde la gente esta fascinada por lo local? Con el cambio climatico,
écuanto tiempo tal o cual area podra justificar que sus productos sigan siendo confor-
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mes al perfil de los que hicieron su fama? ¢Aceptamos que el producto cambia con el cli-
ma o qué hacemos? ¢Hasta qué punto se pueden ajustar las normas de produccion a
una nueva normalidad climatica? ¢Hay que mantener a fuerza la produccién de albarico-
gue y de cereza con DO en una regidén en la que empieza a faltar cronicamente de agua
o hay que ir pensando en el potencial del nopal y de la tuna? Platiqué con un productor
de vino en Borgona que me decia que su problema ya no era que la vendimia viniera
cada vez mas temprano, sino que tormentas eléctricas con granizo afectaban con mas
regularidad a su vifiedo.

Si el buen producto es local, épor qué iria a comprar una sidra IGP Bretafia cuando vivo
en otra zona productora? Eso me evoca la tradicion americana que consiste en producir
alimentos y bebidas que llevan un nombre conocido, es un tema demasiado complejo
para introducir de manera inmediata la palabra falsificacién: Champagne de California,
por ejemplo. Mafana, el experto gastronomo podra todavia decir que el verdadero
champagne procede del area de produccién delimitada de la DO Champagne en Francia.
¢Pero eso seguiria siendo una ventaja comercial? Tomando en cuenta la huella de car-
bono de su desplazamiento y la bondad de lo local, podra resultar que sea mucho mas
digno, moral y socialmente valorizado servir otro caldo para quien viva mas cerca de
otra zona productora de vino espumoso.

¢Qué hace que lo local sea realmente un valor agregado a un producto? La pura ubica-

cion de una produccidn es nada; esa es una de mis grandes obsesiones cuando hablo de
Denominacién de Origen. La produccién en un lugar no me garantiza nada que un origen
geografico. En la regidn de Jabugo podria tener cerdos blancos en una granja industrial
y producir un jamon que ni tendria una calidad suficiente para entrar en la respetable
categoria de los jamones (Especialidad Tradicional Garantizada) ETG Jamén Serrano. Es
el respeto de un cierto pliego de condiciones que entiende la calidad ligada con el ori-
gen. Es igual con los productos de autor: la autoria no garantiza nada, es el cumpli-
miento de unos requisitos por el autor que puede ligar su trabajo con cierta calidad. Uno
dird: “Compro los productos de tal porque le tengo confianza”. {Y por qué usted le tiene
confianza? “Porque lo invitaron en la tele”, “"Porque es mi vecino”,... Pero, éconocemos
realmente a los productores que son nuestros vecinos? No puedo preguntarlo sin pensar
en la pelicula Delicatessen, de Jean-Pierre Jeunet y Marc Caro.

En el México actual hay una gran fascinacién por los huevos de rancho. Antes lo consu-
mian casi soélo las familias campesinas, principalmente porque lo producian. Ahora toda
la gente quiere huevos de rancho. Hace unos afios, por ejemplo, vi aumentar de manera
notable la gente que proponia a la venta huevos de rancho en la cabecera municipal de
Cuyoaco, Puebla [Foto 1]. De hecho, unos patios se convirtieron en espacios de produc-
cion de huevos de rancho. De ahi mi preocupacidn: équé define precisamente un huevo
de rancho? Mucha gente responde de manera instintiva que es el hecho de que su cas-
cara no es blanca. Este criterio de evaluacién es tan fuerte que las etiquetas de las cajas
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de huevos organicos de un productor poblano tienen que recordar que el color de la cas-
cara de un huevo tiene que ver con la genética de la gallina que lo pone, ya que sus
aves son de las que producen huevos de cascara blanca. Los que pueden comprar hue-
vos de rancho a productores bien identificados evocan también la confianza que les ins-
pira la persona que los vende. En Cuyoaco noté que es por lo general una confianza cie-
ga: la gente no exige ver a las gallinas y cémo se crian...

Después de mi tierra mexicana, mi tierra francesa. En Tarnos, el equipo municipal esta
desarrollando una politica voluntarista en favor de la alimentacidn sustentable: comedor
municipal que cocina directamente con productos locales y en gran parte organicos,
creaciéon de un lugar ecolégico que incluye una granja horticola en producciéon organica,
etc. A través de sus compras, el municipio apoya a los pocos agricultores que quedan en
nuestra ciudad de 13000 habitantes. Por definicidon, todos son locales. Pero no todos son
productores organicos. De ahi una serie de preguntas cuya resoluciéon no es tan eviden-
te como parece a primera vista: si pensamos en términos de desarrollo sustentable,
équé tenemos que valorar mas: lo local o lo organico? A cinco kildmetros de mi casa hay
un productor de manzanas que trabaja siguiendo los preceptos de la fruticultura razona-
da. Entre sus tierras y mi casa hay dos pequefas tiendas en donde puedo conseguir
manzanas organicas y otros tipos de comercios en donde puedo comprar manzanas con
DOP Pomme du Limousin. éEn dénde tengo que comprar manzanas para ser un ciuda-
dano francés responsable?

Una dimensidon encantadora del culto por el local es que crea asociaciones nuevas entre
productos y origenes. Hace unos decenios, la idea de un pimiento/chile producido en
Bretafa no hubiera hecho salivar a nadie. Hoy en dia, la variedad asociada tradicional-
mente con la produccion de pimiento/chile de Ezpeleta se cultiva de manera organica en
la Isla de Groix para obtener una nueva joya gastrondmica local [Foto 2].

Lo que va con lo que subrayabas es que hay una multiplicacion de las DO, una multipli-
cacién de las Indicaciones Geograficas. El nivel actual de reivindicacién del origen me
hace pensar en Borges y su mapa del imperio que al final era tan grande como el impe-
rio entero. Con el culto de lo local, lo que estamos haciendo es producir micro-denomi-
naciones de origen que no dicen su nombre: producto de tal productor, producido en tal
lugar y de tal manera. Muchas preguntas hoy para quien trabaja sobre las DO y para
guienes estan interesados en crear una DO: épara qué sirve tener una DO en un mundo
en donde todo el mundo tiene una DO? No es facil responder sobre el fondo, pero hay
una certeza: ser indocumentado en un mundo donde todo estd documentado se con-
vierte en cierto momento en un problema. Me llamé mucho la atencién la creacién de la
marca de calidad Label Cacao Origne Céte d’Ivoire, que vino a distinguir en el mercado
internacional el cacao del primer productor mundial, que es Costa de Marfil.

Esta seria mas o menos la situacion actual de los DO. Estoy de acuerdo con tu visiéon
critica de las derivas de las DO, pero veo que cuando funcionan como sistemas virtuosos
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son factores de cohesién comunitaria, y gracias a ellas hay un colectivo. En cambio, el
fendmeno de la produccién de autor, que muchas veces vemos como una victoria contra
la gran industria, es de cierta manera un triunfo de la marca, unas de las dindmicas im-
portantes para la industria agroalimentaria.

De hecho, “marca” en el sentido que nos interesa hoy deriva del uso que consistia en
marcar objetos para que se pudieran identificar y sefialar a quien pertenecia. Unos de
los primeros usos conocidos de marque en francés se encuentra un documento del siglo
XV sobre toneles de arenques salados. Marcas de sellos sobre anforas para indicar quien
produjo el vino existian ya en Egipto antiguo. Reflexionando alrededor de un kalimotxo,
podriamos decir que el viticultor que pone en adelante su autoria y la Coca-Cola estan
ambos en una misma légica de marca. Un productor que dice “Yo soy” se estd procla-
mando como marca. En el mundo actual se puede considerar como un acto que entra en
una légica capitalista, sean las que sean sus convicciones ideoldgicas. En el mundo de la
produccion agroalimentaria de autor se puede notar una influencia de lo que ocurre en
el mundo de la cocina. Hay una fascinacion en la sociedad por el chef estrella y algunos
quieren ser estrellas.

VA: Precisamente, una de las cosas que queriamos plantearte era que nos ha-
blaras sobre la conversion de lo gastronomico, sobre los procesos de elitizacion
adheridos, los grandes chefs, el circuito de estrellas Michelin y las consecuen-
cias derivadas de una despopularizacion de determinados tipos de alimentos,
elitizandolos hasta puntos fetichistas en un sentido, digamos, incluso propia-
mente marxista.

Laura Martinez [LM]: También, y ya con la idea de ir cerrando esta entrevista,
queremos preguntarte sobre la cuestion de la sostenibilidad. Sobre la forma en
que es parte importante del discurso de las DO, que tienen que preservar una
condicion especifica agronémica o edafoldgica para que le dé continuidad a un
bien que tiene una calidad tipica. No obstante, también podemos mencionar,
como ocurre en algunos casos mexicanos, hasta qué punto ciertas DO en reali-
dad no abonan a esa conservacion como es la mas famosa fuera de Europa, Te-
quila. La parte de la sostenibilidad tiene algo que yo menciono con frecuencia
como son los claroscuros de la Denominacion de Origen, y lo acabas de decir,
Fréderic, la paradoja de que sea un elemento que valoriza lo local pero que se
tiene que volver global en su esencia y génesis, y por otra parte lo local, el au-
tor, etc.

FD: Sobre la sostenibilidad hay un tema interesante. Se esta buscando maneras de me-
dir a la escala de una cadena de produccidn bajo sefial de calidad. En Francia, la Agencia
Nacional para la Investigacion (ANR) financié hace poco un proyecto que proponia desa-
rrollar una metodologia para medir la “sostenibilidad medioambiental, social y territorial
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de los productos transformados”. Es interesante cruzar las reflexiones sobre la sostenibi-
lidad y la gourmetizacion.

Hace un mes, en Paris, vi una botella de sotol [destilado de Dasylirion leiophyllum] en
una vitrina de una tienda. Me vino una pregunta: écdmo una botella de sotol puede es-
tar en la vitrina de una tienda de vinos parisina? Cerca de ella estaba una botella de
mezcal artesanal. Pues mi primera hipodtesis fue que la presencia de la botella de sotol
era una consecuencia indirecta de la gourmetizacion del mezcal. Parece que fuera el
caso: todavia la sociedad Pernod Ricard no habia puesto en el mercado francés su sotol
0, para decirlo de una manera mas farandulesca, el sotol de Lenny Kravitz. Eso ocurrid
el 25 de mayo de 2023.

El fendmeno de la gourmetizacién es complejo. ¢éCdmo queremos usar la produccién
agroalimentaria en un proceso de desarrollo local? é¢Queremos nutrir directamente a la
gente con productos locales? éQueremos fomentar un desarrollo sobre la base de una
comercializacion de los productos locales? Lo cierto es que, si se apuesta sobre la co-
mercializacidon, es necesario que exista un mercado receptivo. Es un tema que hoy no
hemos tratado, otra de mis obsesiones: épara quién? (A cual mercado vamos a dirigir
un producto de calidad diferenciada por el origen?

Hay dos opciones o dos situaciones, segun que consideremos el mercado receptivo del
punto de vista de la estrategia comercial o de lo observable en la actualidad. Hay mer-
cados con base social bastante amplia. En Francia, el mercado de la categoria Quesos
DOP-IGP es bastante notable. Las clases altas y medias consumen mas quesos con DO-
P-IGP que las que tienen ingresos mas modestos, pero existe una fragmentacion brutal
del mercado. De hecho, no es dificil encontrar una decena de productos con DOP-IGP en
la oferta quesera ordinaria de un supermercado hard-discount francés, lo que hace que
hasta la gente que no se puede permitir comprar de manera regular y masiva un queso
de esta categoria no pierde todo contacto con él. Claro, hablo aqui de la categoria en
general. Unos quesos son de difusion muy regional y confidencial. iNo pude probar to-
davia el Brousse du Rove que obtuvo su DOP en 2020! Ni lo pude conseguir en las tien-
das especializadas mas exclusivas de Paris. Este caso es interesante porque parece indi-
car que mi imposibilidad de conseguir este queso de cabra provenzal no resultdé de un
proceso de gourmetizacidon extrema: no estuvo en lugares en donde un nimero conside-
rable de productos hiper gourmets llega. Es que existen productos cuya elitizacién se
traduce por un encerramiento en un nicho de mercado. Uso encerramiento para subra-
yar el hecho de que tal proceso, si puede tener beneficios notables para los productores,
puede presentar riesgos en un plazo mediano o largo. Es imposible saber cuanto tiempo
un numero reducido de personas adineradas aceptara pagar muy caro para obtener
cierto producto. No es necesario pensar en los posibles efectos de crisis financiera. Las
modas cambian, la delicia de hoy puede cambiarse en un producto éticamente indigesto
mafana. El director de la Universidad de las Ciencias y Practicas Gastrondmicas de
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Quimper, Xavier Hamon, me decia justamente el afno pasado que buscaban soluciones
para permitir a los agricultores involucrados en la produccion de alimentos con enorme
potencial gourmet (productos de razas autdctonas amenazadas, por ejemplo) en Breta-
fAa obtener ingresos suficientes sin entrar necesariamente en la estrategia de la ultra
gourmetizacién por el precio.

En México se notan esfuerzos hacia la gourmetizacién de ciertos productos. Creo que
trabajar para crear un mercado mas receptivo a los productos nacionales bien identifica-
dos puede ser también util. Una cultura colectiva del consumo se construye poco a poco.
Imposible saber cudl seria hoy la relacion de los franceses con el queso DOP Roqguefort
sin mas de un siglo de publicidad, de venta en una forma bien identificada, etc. Se pue-
de entender un deseo de producir productos de calidad diferenciada para exportarlos.
No obstante, construir un verdadero mercado interior para ellos podria tener mucho
sentido. Aqui habla un consumidor que no pudo encontrar el afio pasado en Tuxtla Gu-
tiérrez, durante la mera temporada del mango, una fruta de la variedad Ataulfo en pro-
cedencia del Soconusco que fuera de manera cierta con DO... o sin ella. Podria evocar
también la discrecion de la mencion DO Arroz de Morelos sobre unos paquetes que con-
tenian este grano orgullosamente mexicano.

%k %k

La entrevista concluyd con una reflexion entre entrevistadores y entrevistado alrededor
de las complejidades de las valorizaciones y reconocimientos a las calidades de origen,
los retos de los territorios a ser aun vencidos y las oportunidades que esto también re-
presenta.



