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Resumen

Las bebidas y las comidas pueden ser consideradas como instancias con una cotidianeidad particular,
y con una poética y una gastro-politica especificas, que se involucran en la reproduccion cotidiana y
en los sentidos de pertenencia de un grupo. En esas instancias convergen distintos sujetos y
materialidades que se articulan en un proceso en el que ellos mismos son definidos. Desde esta
perspectiva, nos interesa reflexionar en torno de los procesos de producciéon de chicha (bebida
fermentada a base de maiz) por parte de mujeres inmigrantes bolivianas y su articulacién con otros
contextos en la ciudad de Cordoba (Argentina). Consideramos que existe una tension entre la necesidad
de contar con esta bebida para ciertas celebraciones y la dificultad que existe para producirla, y que
dicha tension se inscribe en las situaciones de marginalidad que experimentan la mayoria de los
inmigrantes. Para aproximarnos a la gastro-politica que se despliega en estos procesos de produccion,
nos concentraremos en las trayectorias de las mujeres chicheras, asi como de las materias primas y
objetos necesarios para su elaboracion.
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How to do chicha in Cordoba? Reflections on the political and material aspects of the production of
chicha by Bolivian immigrants

Abstract

Beverages and food might be considered as instances with a special daily routine, and with a poetic
and a special gastro-politic, which implicates in the everyday reproduction and in the sense of
membership in a group. In these instances different subjects and materialities convergence, which
articulates in a process in which themselves are defined. From this perspective, it interests us to
reflect around the «chicha» (a fermented beverage based on maize) production processes from the view
of the Bolivian women immigrants and it articulation with other contexts in the city of Cérdoba
(Argentina). We consider that it exists a tension between the necessity to count with this beverage for
certain celebrations and the difficulty to produce it, and the tension which are inscribed in the marginal
situations that experience the majority of the immigrants. To approximate the gastro-politics that
unfolds in these production processes, we concentrate on the trajectories of the «chichera» women, as
the source materials and other necessities for its elaboration.

Keywords: gastro-politics, material culture, chicha, Bolivian immigration, Cérdoba

perspectiva, en este trabajo reflexionamos en
torno de la produccién de chicha (bebida
fermentada a base de maiz) por parte de
inmigrantes bolivianos, residentes en la ciudad

Introduccién: entre el hacer y el beber

Las bebidas y las comidas son instancias que
cuentan con una cotidianeidad particular, y

poseen una poética y una gastro-politica
especificas (Appadurai 1981) que se involucran
en la definicion de espacios sociales y en la
reproduccion de la vida cotidiana. Con esta

de Cérdoba, Argentina. Intentamos realizar una
aproximacion a los conflictos, tensiones vy
negociaciones que supone esta prdctica en el
marco de un contexto adverso, de
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marginalizacion y discriminacion hacia los
migrantes. Dentro de estas situaciones, también
nos enfocaremos en la cultura material
involucrada en estas practicas, que definen un
modo particular de hacer chicha en Cérdoba.

Con estos intereses, incorporamos la
categoria gastro-politica, acufiada por
Appadurai (1981), para considerar a los
conflictos y negociaciones que surgen en torno
a las transacciones de recursos alimenticios y
econdmicos, en estrecha relaciéon con la
produccién, presentacién y consumo de
comidas y bebidas. Para Appadurai (1981:494),
las comidas (y las bebidas), consideradas como
hechos sociales condensados, poseen una
«virtuosidad semidtica» fundada en su
cotidianeidad y en su involucramiento en la
constitucion de los discursos sociales diarios,
que a su vez se imbrican en la reproduccion de
las relaciones sociales domésticas. Este
potencial comunicativo y performativo de las
comidas las hace objeto de disputa y negociacion.
Asi, se despliegan estrategias gastro-politicas
gue, mediante la manipulacién directa de la comida
o de los contextos de su produccién, presentacion
y consumo, tienen el interés de construir
relaciones de simetria o asimetria, de reproducir
jerarquias o de reforzar lazos parentales.

La introduccién de esta categoria en el
andlisis de la produccién de chicha en la ciudad
de Cérdoba encuentra sus razones en dos
aspectos, que se implican mutuamente. Por un
lado, la elaboracion de esta bebida en el contexto
cordobés se define por el conflicto permanente
que sus productoras deben enfrentar en la
obtencién de la materia prima necesaria, asi
como del tiempo y de los objetos necesarios para
llevar a cabo la produccién; estos conflictos se
inscriben en las condiciones econdémicas y
materiales de marginalidad y subalternidad que
la mayoria de los migrantes experimenta. Por
otro lado, la producciéon de una bebida como la
chicha, consumida en fiestas y celebraciones y
con una importante carga simbélicay social, se
involucra como un factor de importancia en la
produccién de «lo local» (Appadurai 2000) y de
los sentidos de pertenencia de la comunidad
inmigrante. En relaciéon a los procesos
migratorios, aqui podemos entender lo local
como una «estructura de sentimientos» que se
produce mediante distintas formas de
actividades intencionales, que a su vez generan
diferentes efectos materiales (Appadurai
2000:191), y que pone en relacién a distintas
escalas espaciales y temporales. Esta
produccion no supone que los sujetos repitan
mecanicamente sus contextos nativos; implica,
en cambio, una relacién dialéctica en la que los
mismos sujetos son producidos al tiempo que
generan nuevos contextos (en sentido analogo
a la relacion entre estructuras y agentes
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estructurantes, Bourdieu y Wacquant 1995).
Entre las técnicas de produccion de lo local,
pueden considerarse, por supuesto, a la
elaboracién y consumo de comidas y bebidas.
Asi, el andlisis de la produccién de chicha en
Cérdoba se enmarca en la tensiéon que existe
entre las dos razones enunciadas: la dificultad
de elaborar chichay laimportancia de contar con
ella para ciertas celebraciones y fiestas; entre la
dificultad de hacer y la importancia de beber se
define la especificidad de su gastro-politica.

En estas instancias convergen distintos tipos
de agentes y de materialidades, en un proceso
en donde todos ellos son definidos; la cultura
material implicada en la elaboracién de chicha
ocupa un lugar importante en tanto puede
considerarse inscripta en las técnicas de
producciéon espacial -y material- de lo local
(Appadurai 2000:189). Estas técnicas no deben
ser analizadas como fines en si mismos sino
contemplando su «efectos mas abstractos», que
es la produccién de lo local en tanto estructura
de sentimientos (Appadurai 2000).

En un sentido similar, desde algunos
planteos en arqueologia se postula que los
objetos no s6lo cumplen con «funciones» sino
que también se encuentran implicados de
manera activa en la constitucion de las practicas
sociales y contextos de los que toman parte
(Shanks y Tilley 1987; Hodder 1990). Estos
planteos encuentran su origen dentro del marco
de la teoria social contemporanea, en la teoria
de la estructuraciéon (Giddens 1984) y en la teoria
de la practica (Bourdieu 1977). Asi, la cultura
material ya no es considerada como un simple
medio para satisfacer necesidades (o, en nuestro
caso, para hacer chicha). En cambio, es analizada
en tanto se involucra en las practicas de
individuos posicionados (Bourdieu y Wacquant
1995), con los que entablan relaciones
dialégicas en las que se construyen los
significados de los contextos en los que
interactuan.

Planteado el problema, consideramos que
este trabajo puede aportar a las discusiones en
torno de las practicas de elaboracién de bebidas
y comidas, con su cultura material asociada,
como implicadas en la produccién de lo local.
Por otro lado, y a través de la aproximacion a la
gastro-politica de la produccion de chicha, este
trabajo se constituye como un modo de
actualizar el reclamo acerca de las condiciones
de marginalidad a la que se ven sometidos los
migrantes en la ciudad de Cérdoba.

La chicha en el
Cérdoba

mundo andino y en

La chicha es una bebida realizada a base de
la fermentacién del maiz principalmente (aunque
también de cebada, quinoa y mani), que se



consume en todo el mundo andino desde
momentos prehispanicos. Es un elemento
infaltable en diferentes fiestas y celebraciones,
tanto publicas como privadas, donde se
encuentra condensando variados aspectos
sociales y simbélicos de la estructuracién de la
vida cotidiana, asi como de los sentidos acerca
del pasado, presente y futuro. De todas formas,
la chicha es una bebida que también se consume
de manera cotidiana, aportando gran cantidad
de nutrientes y constituyéndose en una fuente
importante de alimento y de encuentro (Paredes
1936; Cutler y Cardenas 1985 [1947]; Saignes
1993).

Tal como resume Saignes (1993), los estudios
funcionalistas sobre consumo de alcohol en los
Andes, que entienden a la borrachera como una
manera de quitar las inhibiciones o sobrellevar
una realidad conflictiva, son insuficientes para
comprender todas sus dimensiones. En los
Andes, el beber se encuentra relacionado con la
reproduccion de los ciclos vitales, con el didlogo
constante con dioses y antepasados, y como
espacio para el desafio del poder y lo
establecido. De hecho, la presencia de la chicha
(asi como de otros liquidos fermentados) se
registra como un elemento infaltable en distintos
tipos de contextos rituales, ceremoniales vy
festivos (Arnold et al 1998; Fernandez Juarez
1997). Abercrombie (1993:166-167) también
sefiala la importancia de las challas y libaciones
con alcohol en la conformacién de los «caminos
de la memoria» y en la constitucion de
«mecanismos poéticos» para la producciéon de
los sujetos en contextos rituales.

Con respecto a la elaboracion de chicha, se
ha argumentado que a través de ese proceso se
logra conferir un valor socializado a la bebida,
transformando lo natural en cultural a través de
la fermentacién y de la accidon de encerrar al
liguido dentro de un artefacto, como puede ser
una vasija (Saignes 1993:11). En un sentido
similar, en el analisis de la politica de la
borrachera que realiza Randall (1993) se
argumenta que en cada uno de los pasos de la
elaboracién de la chicha se re-produce el orden
cdésmico que estructura la vida simbolica de los
pueblos.

Este proceso de elaboraciéon de chicha
implica mucho tiempo y diversidad de tareas,
en las que se encuentran implicadas
generalmente las mujeres' chicheras. Las
chicheras detentan un conocimiento que remite
no sélo a una receta sino a un «saber-hacer»
que se pone en practica en cada proceso de
produccion. Para el mundo andino en general,
se ha considerado de especial importancia que
sean las mujeres aquellas que producen la chicha
y las que, en determinadas circunstancias, se
emborrachen para cantar y realizar libaciones en
los momentos de siembra (Arnold et al.1998).
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Suelen ser las encargadas, ademas, del cuidado
de los objetos utilizados en el proceso de
elaboraciéon y de guardar las recetas. Se ha
argumentado también que desde los tiempos de
la colonia, y ante la desarticulaciéon de antiguas
redes sociales, el «oficio» de chichera se habria
convertido en una forma de elevacién social de
las mujeres que residian en los poblados y que
a partir de ese momento se ubicaron al frente
de las chicherias (establecimientos para la venta
de chicha) (Paredes 1936).

Aunque el consumo de chicha ha sido
frecuentemente objeto de andlisis por parte de
la antropologia, y se ha sefialando la importancia
que adquiere en distintos contextos rituales y
domésticos, aqui elegimos concentrarnos en la
dimension del proceso productivo que se
desarrolla en la ciudad de Cordoba. Es decir,
antes de que la chicha sea tomada e incluso
antes de que el maiz se convierta en chicha. El
recorte surge como resultado del desarrollo de
nuestro trabajo de campo, sobre el que
consideramos necesario detenernos brevemente
aqui.

Es preciso resaltar, en primera instancia, que
nuestro primer acercamiento al universo de la
chicha fue bibliografico y con un «interés
arqueoldgico», ya que se relacionaba con
nuestro estudio de las actividades domésticas
Ilevadas a cabo en una serie de sitios
arqueologicos prehispanicos de la actual
provincia de Catamarca?®. Al interiorizarnos en
las dimensiones simbdlicas y sociales que la
ingesta de esta bebida suponia en todo el mundo
andino, consideramos necesario participar de
fiestas y celebraciones en donde pudiéramos
registrar y experimentar este tipo de consumo;
asi, a fines del afio 2005, comenzamos a
frecuentar las fiestas de la comunidad boliviana
radicada en la ciudad de Cérdoba. En esas
ocasiones, y sosteniendo nuestra mirada
«arqueolodgica», nos enfocamos en la cultura
material que se encontraba involucrada en la
producciony consumo de chicha. Comenzamos
a preguntarnos cudles eran las caracteristicas
especificas que este hacer y este beber
adquirian en la ciudad de Cdérdoba, en un
contexto de inmigracién en el que los objetos
(vasijas, por ejemplo) y materias primas a los
que tradicionalmente se asociaba esta bebida
no estaban presentes. Con este objetivo,
continuamos participando de carnavales y
festividades religiosas en donde se bebia chicha,
conocimos y entrevistamos a las mujeres
encargadas de su elaboracion y venta, recorrimos
aquellos espacios de la ciudad (ferias y
mercados) relacionados con la comercializacion
de su materia prima esencial y también nos
involucramos como ayudantes de un proceso de
produccion. De a poco, fuimos construyendo
una representacion del proceso que se llevaba a
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cabo en Coérdoba, intentando reconocer los
contextos materiales que ello suponia. Pero la
imagen resulté ser mucho mas compleja.

Hasta ese momento, habiamos reconocido
en el proceso de producciéon de chicha a una
instancia necesaria para poder contar con la
bebida en ocasiones importantes para la
comunidad (como fiestas, celebraciones o
carnavales). La importancia que adquiria su
consumo (como una instancia mas de
produccion de /o local) hacia que su proceso de
elaboracion fuera visto en términos teleolégicos.
Sin embargo, los relatos de las chicheras
comenzaron a mostrarnos las tensiones que
permitian situar ese proceso de elaboracién en
el marco de las condiciones generales de
marginalidad a las que estan sometidos la
mayoria de los inmigrantes, asi como reconocer
el espacio en el que se practicaban sus
resistencias. Es decir, comprendimos que en la
practica de la elaboracién de chicha se expresaba
una politica especifica que se implicaba en la
definicién de los sujetos migrantes como
pertenecientes a una comunidad, pero también
era el lugar en donde se experimentaban las
relaciones de marginalidad a las que se
encontraban (y encuentran) sometidos en otros
ambitos. Comprendimos que beber chicha en
Cérdoba suponia un hacer muy conflictivo. Para
profundizar sobre este punto consideraremos
primero la situaciéon de las chicheras en
Cordoba, junto a sus practicas de procuramiento
de materias primas y de objetos, para luego
concentrarnos en la manera en que todo ello
define a un modo de hacer especifico.
Trayectorias conflictivas: chicheras,
wifiapu, objetos

La transformacién del maiz en chicha supone
un proceso que involucra a distintas personas,
objetos y materias primas. En Cérdoba, cada una
de ellos cuenta con trayectorias complejas que
se articulan con las condiciones que impone un
contexto que es distinto (y adverso) al de sus
lugares de origen. En este sentido, la
imposibilidad o dificultad de abastecerse de las
materias primas y objetos necesarios genera la
puesta en accién de estrategias de
abastecimiento y reemplazos que definen un
modo particular de hacer, en el que las chicheras
suelen ser su agente mas visible.

Las chicheras de Cordoba

En la ciudad de Cordoba, la elaboracion de
chicha es una tarea principalmente femenina, en
la que los hombres no se involucran sino como
ayudantes (en la recoleccion de lefia o en los
procesos de batido, por ejemplo). Las chicheras
no son muchas, de modo que sus saberes
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constituyen un capital escaso y valorado. Esta
situacion se traduce en una alta visibilidad de
ellas dentro de la comunidad y de los barrios:
en general, todos saben quién y cudndo hacen
chicha (aunque no siempre cémo). No todas
producen para las mismas fiestas, y en ciertos
eventos publicos, en donde chicha y chicheras
son protagonistas, los puestos de venta son
rapidamente identificados.

Las chicheras a las que nos referimos son
inmigrantes de origen boliviano (provienen de
la ciudades de Cochabamba, Sucre y Potosi, y
de un pueblo cercano a Cochabamba), con hasta
diez anos de residencia en la ciudad. Las
condiciones econémicas y materiales en las que
se encuentran estas mujeres se inscriben en la
situacién de marginalidad y discriminacién a la
gque se encuentran expuestos la mayoria de los
inmigrantes. Viven en tres barrios periféricos de
la ciudad de Coérdoba, en algunos casos fuera
de la denominada «Zona Urbana» donde los
servicios publicos esenciales (tales como agua,
luz, transporte) se encuentran ausentes. Gran
parte de la comunidad reside en estos barrios,
en ocasiones en situaciones de mucha pobreza.
La migraciéon se realiza principalmente en
busqueda de trabajo, por lo que las necesidades
econdmicas obligan a tomar empleos mal pagos,
en situaciones de extrema precariedad laboral y
hasta de riesgo fisico (como en los empleos en
la construccién, para el caso de los hombres).
En muchos hogares, incluso, el trabajo familiar
en cortaderos de ladrillos o en huertas de zonas
periféricas de la ciudad supone extensas
jornadas laborales para todos sus miembros (ya
que la paga es por cantidad produciday no por
horas de trabajo), lo que obliga a que los mas
pequefios y jovenes se alejen de ambitos
escolares y otros de socializacion. Las
asociaciones que nuclean a los miembros de la
comunidad denuncian, desde hace afios, a los
empleadores que se aprovechan de su condicién
de inmigrantes y de sus necesidades
econdémicas para generar relaciones laborales de
explotacién. Existe, ademds, un contexto de
discriminacién general en el que las
manifestaciones culturales de la comunidad
suelen ser objeto de rechazo y burla. Esta
situacion de marginalizacion es donde también
se definen los conflictos de los procesos de
elaboracién de chicha.

En particular, las mujeres chicheras se
dedican a la zapateria ambulante y al comercio
de distintos productos en verdulerias, a través
de la venta callejeray en ferias. Frecuentemente,
este tipo de venta supone que las mujeres deban
sufrir los embates represivos del municipio que
intenta «limpiar» las zonas de la ciudad en
donde se ubican los puestos de venta, tal como
veremos mas adelante. Muchas de ellas también
se emplean como trabajadoras domésticas en



barrios de clase alta, frecuentemente en
situaciones de inseguridad laboral. Las jornadas
de estas mujeres, por tanto, suelen ser muy
largas y agotadoras, con lo que ninguna puede
dedicarse tiempo completo a la elaboracién de
chicha: la produccién se realiza para
determinadas conmemoraciones y festejos,
publicos y privados (celebraciones religiosas,
carnavales y otras ocasiones importantes tales
como casamientos o cumpleafos).

De todas maneras, y aun contando con el
tiempo y los recursos necesarios, otras
dificultades surgen del aprovisionamiento de las
diferentes materialidades (materias primas y
objetos) que se involucran en la elaboracién. Ello
se debe a que, si bien algunos «ingredientes»
se consiguen y reemplazan facilmente (como la
chancaca -dulce de azucar de cafia), existe uno
esencial e indispensable que es imposible de
hallar en Cérdoba: el wifiapu.

No pasards: el wifapu y las fronteras

El wifiapu es la materia prima esencial para
hacer chicha de maiz. Se trata de una harina
blanquecina realizada a base de maiz recién
cosechado que es sometido a un proceso de
malteado («hacer brotar») y luego molido. Se
produce en Bolivia (y en el resto de los paises
andinos consumidores de chicha) y existen
momentos del afio en donde hay mas winapu
disponible que en otros. Si el objetivo es hacer
chicha, lo primero serd conseguir winapu. Y
aunque las chicheras relatan que en Bolivia ellas
mismas lo producian, todas coinciden en que el
maiz cultivado en Argentina no es bueno para
eso. En sus relatos se establece una clara
diferencia entre el maiz que se consigue en sus
lugares de origen y aquél que se compra en
Cérdoba:

... pero no se porqué este maiz [argentino]
es duro... eso es... en cambio el maiz de
nosotros es muy blando, blando... (Olga, 50
anos).

Aguanoso es pues, cuando haces también
de ese choclo, este el agua de... aguanoso
es... con harina todavia tienes que mezclar
y de alld no, pues espeso, pues no mas es
choclo también alld, rico es pues alld, aqui
no, no me gusta, tal vez no he conocido
comprando yo no (Aquilina, 38 afios).

La primera frase corresponde a la entrevista
de Olga, una mujer de 50 afios, que se reconocia
como no-chichera, mientras que la segunda a
Aquilina, una chichera de 38 afios. Es interesante
notar, en el primer extracto de entrevista, la
alusién a un nosotros, en oposicién a un (tacito)
ustedesy, en el segundo extracto, la alusién a
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un alld en oposicién a un aqui. Ambos haciendo
referencia al choclo o maiz boliviano, como mas
blando, espeso y rico. La Unica alternativa para
hacer una bebida buena parece ser conseguir
wifiapu producido en su lugar de origen y para
eso es necesario «hacerlo traer.

Traer el winapu depende de algunos pocos
comerciantes que se dedican a su distribucién
en Cérdoba asi como de las redes sociales con
las que cuenten. De todas maneras, conseguir
un buen producto en Boliviay comprarlo no es
un problema, ya que en general se trata de una
harina de uso comin. El conflicto se presenta
en la aduana, porque el wiflapu no puede pasar
por alli. La experiencia del transito por la
frontera -y mas especificamente por los pasos
aduaneros- es relatada por las chicheras y
vendedores como algo traumatico e incluso
puede constituirse en una causa por la cual se
resigne la produccién.

Un ejemplo puede ilustrar mejor. Hace casi
dos afios, tuvimos la intencién de participar de
un proceso de produccién para el cual
necesitariamos wifiapu. En esa ocasién una de
las personas que iba a implicarse en la
produccion (un boliviano residente en la ciudad
de Cérdoba desde hacia 30 afios) y que estaba a
punto de viajar a Bolivia, se ofrecié para traernos
unos pocos kilos. Sin embargo, como habia
experimentado en ocasiones anteriores la
negativa de los inspectores al paso de productos
de ese tipo, nos advirtié que su ingreso no seria
sencilloy que quiza requeriria de nuestra ayuda
desde Cérdoba. Cuando llegé a Bolivia compro
seis kilogramos de un muy buen wifiapu, que
estaban envueltos en una bolsa plastica negra
que serviria de proteccion durante el viaje, pero,
tal como lo hubiera anunciado, fue detenido en
un paso aduanero. Se le prohibié la entrada
alegando que los inspectores debian evaluar
primero si ese producto se trataba de algun tipo
de sustancia ilegal. Y aunque no pudieron
demostrarlo, el paso le seguia prohibido. En ese
momento, desde nuestro lugar hicimos el
reclamo a través de una nota en la que se
especificaba que el wifiapu que él traia formaria
parte de un proceso de produccién en conjunto
con el Aambito universitario. El reclamo incluyo
cartas, faxes y llamadas telefénicas. Finalmente,
el wifapu pasé. ;Qué habia sucedido?

El wifiapu es de origen vegetal y como tal se
encontraria regido por las disposiciones3
especificas que regulan el transito de este tipo
de productos. En ellas se sefiala que pueden ser
ingresados por la frontera de forma libre y sin
autorizacién previa aquellas materias primas que
estuvieron sometidas a una serie de procesos,
tales como malteado, machacado y molido
(SENASA 1999). Casualmente, estos procesos
son los que definen el caracter del winapu. Si
de ello dependiera esta harina pasaria, pero el
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obstaculo aparece por su condicién de
«manufactura casera» y por las prohibiciones de
paso que tienen todos los productos que se
incluyen en estas categorias. Ademas, en el caso
comentado, la harina poseia un envoltorio
«dudoso y/o rudimentario», algo que es
caracteristico del perfil de riesgo de equipajes
que los inspectores deben tener en cuenta al
momento de realizar sus requisas (SENASA
1999). Es decir, la bolsa de plastico negro que
envolvia el wifiapu definia otra frontera, otro
limite que no podia ser cruzado: el de lo «casero»
y el de lo «dudoso».

En el transcurso de pocas horas, el wifiapu
cambiod de estado muchas veces, oscilando entre
una «manufactura casera» de «envoltorio
dudoso» con el paso prohibido, hasta llegar a
convertirse en un «material de estudio» parala
universidad. Sélo asi pudo traspasar la frontera,
dejando de ser un simple «producto vegetal».

El poder transformador de las palabras
enunciadas por una institucién académica
argentina, y materializadas en una nota
autorizadora, provoco este cambio de estado en
el wiflapu, que dejoé de ser aquél alimento
«peligroso para el estatus fitozoosanitario
argentino» y se convirtié en un objeto con «fines
académicos». Al mismo tiempo, ademas, se
relevaba a la aduana de la responsabilidad de
su control y se comprometia al ambito
universitario a hacerlo. Pero no sélo el wifiapu
cambié de estado; quien lo transportaba también
fue transformado en un sujeto distinto, uno que
se encontraba al mando de un «otro»
universitario.

En otras palabras, en la situacion que aqui
comentamos, el wifapu, tal como y como es
concebido y significado por los inmigrantes, no
pudo ser ingresado. A esa aduana llegé un sujeto
boliviano (radicado en la ciudad de Cérdoba
desde hace mas de 30 afios y con DNI argentino)
transportando wifiapu para chicha. Pero a esa
aduana la cruzé un inmigrante mandadero de la
universidad con un material de estudio bajo el
brazo. Ambos habian cambiado.

Si volvemos a las palabras de las chicheras
y comerciantes con relacion al trasito por la
aduana, nuevamente nos encontramos con los
conflictos: «No nos dejan pasar nada», «Te lo
quitan todo», «No te dejan nada». Las normativas
que establecen limitaciones para el transito de
productos «caseros», que también podriamos
Illamar domésticos, atentan contra las
estrategias de reproduccién cotidiana y contra
formas de socializacién primaria de un modo
de vida que no es definido sino en términos de
marginalidad. Dentro de ellos se incluyen, como
la categoria mas numerosa, los recursos
alimenticios, sea en estado de materia prima o
de productos acabados. Aqui también
reconocemos una tension, como la descripta
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mas arriba, entre la necesidad de abastecerse
de determinados productos y la dificultad de
hacerlo; en ella se define la especificidad de los
conflictos y negociaciones de estas
transacciones, su gastro-politica.

Volviendo a nuestro ejemplo, es necesario
aclarar que nuestro pedido era por una cantidad
pequefia de harina. Porque aln imaginando la
posibilidad de que una harina de este tipo
pudiera hacer su entrada al pais, las normativas
disponen que para aquellos productos
destinados al consumo personal, s6lo se pueden
ingresar «pequenas cantidades». Pero ;co6mo
explicar que para hacer chicha se necesitan
muchos kilos de wifapu? Nuestro caso
contemplaba sélo unos seis kilos, que luego se
trasformaron en treinta litros de chicha. En
términos «festivos», esa cantidad es
insignificante y en caso de hacer traer wifiapu
para la chicha de una fiesta deberiamos pensar,
como minimo, en unos 50 kilos. De hecho, en
los carnavales que organiza la comunidad se
registra la fabricacién y venta de al menos 300
litros de chicha (sélo por dos chicheras), lo que
implica aproximadamente unos 60 kilos de
harina de wifiapu. Y si a eso agregamos que los
carnavales duran varias semanas, y que por cada
fin de semana se produce, vende y consume esta
cantidad, deberiamos pensar en unos 250 kilos
de wifiapu mensuales, sélo entre dos chicheras,
considerando el mes mas festivo y en un solo
lugar de festejo.

No obstante, y mas alld de las normativas y
disposiciones, del caracter «casero» o de su
envoltorio dudoso, el wifiapu pasa. Y lo hace por
donde puede, incluso sorteando los controles y
clasificaciones a los que puede ser sometido. Si
nuestro acento esta puesto en las materialidades
gue convergen en el hacer chicha quiza aqui nos
encontramos con la mas grande de ellas: es
mucho wiflapu para una aduana que impide su
paso.

Una vez en Cérdoba, tampoco es simple
encontrarlo ya que no son muchas las personas
que se encargan de recibir y vender wifiapu. Su
venta no parece ser esencial para la economia
de ningln vendedor y no siempre es facil dar
con ellos. En particular, porque se tratan de
puestos de venta que se ubican en ferias (las
denominadas «ferias francas» que se establecen
en lugares especiales y en determinados dias
de la semana) o a la vera de grandes mercados
de la ciudad. En ambos casos, pero sobre todo
en el segundo, la materialidad de los puestos
evoca las practicas de comercializacion en
Bolivia. Se encuentran regenteados por mujeres
y a veces sélo compuestos por awayos (manta
rectangular, tejida tradicionalmente en telar,
utilizado para la carga de nifios u objetos), o
por cajones, mesas y balanzas, lo que los hace
moviles y facilmente transportables. Esta



movilidad aumenta, ademas, porque las
vendedoras deben sortear las embestidas
regulares de inspectores que intentan desbaratar
sus puestos (de frutas y verduras, generalmente)
bajo el argumento de la falta de habilitacién, a
lo que se suma su condicién de mujeres e
inmigrantes.

Estas embestidas han sido denunciadas
durante afnos por las asociaciones que
congregan a los miembros de la comunidad.
Durante el afio 2007 en particular, y bajo la
consigna de lograr un mercado mas «limpio» y
ordenado, el gobierno de la ciudad dispuso
acciones represivas contra estas mujeres y sus
puestos. Bajo estas consignas, se penalizan las
practicas usuales de venta y presentacion de
productos de las mujeres inmigrantes
generando un limite material entre el mercado
legal de la ciudad (y su edificio) y los puestos
de la periferia (con sus awayos en el piso). Se
construye una nueva frontera para aquello que
puede ser vendido, comprado y, en uUltima
instancia, comido y bebido.

El wifapu encuentra en estos puestos el final
de un recorrido que comenzé en el lugar en el
que fue comprado; un recorrido en el que él
mismo fue definiéndose como materia prima
para chicha, pero también como producto con
el paso prohibido y como integrante de un
puesto de venta perseguido. Ya no es el mismo
producto: en torno a él se han construido
estrategias de adquisicién, se han desarrollado
hegociaciones y enfrentamientos. Todo ello en
un nuevo contexto en el que el wifiapu ha sido
el objeto de la disputa y en el que se definen las
situaciones de marginalidad y discriminacion de
los inmigrantes.

No obstante, otras materialidades se
implican en la elaboracion de chichay suponen
la puesta en juego de otras estrategias en este
mismo contexto: nos referimos a los objetos que
suplantaran a aquellos utilizados en los lugares
de origen de las chicheras.

Los objetos involucrados en la produccion

En los lugares de origen de las chicheras, la
chichay su proceso de produccion se asocia de
manera directa, y en algunos casos univoca, con
tres objetos en particular: virkes, pufus vy
peroles (los dos primeros de ceramicay el tltimo
de metal), a los que luego se suman las cucharas
de madera para remover y otras vasijas o
recipientes pequefios que se utilizan durante el
traspaso de liquidos. Uno de ellos son las
tutumas (recipientes fabricados a partir de
calabazas o porongos), que también se utilizan
para el momento del consumo.

La provision de estos objetos especificos en
Cérdoba no siempre es posible y por lo tanto
suelen ser reemplazados por otros que poseen
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algunas caracteristicas morfoldgicas
compartidas y que pueden cumplir funciones
similares: baldes de plastico, grandes ollas de
metal y «tachos de aceite» (de 200 litros). Sin
embargo, la eleccién de los reemplazos en
Cérdoba no deja de evocar nunca a los objetos
de Bolivia, muchos de los cuales fueron dejados
bajo la custodia de familiares al momento de la
migracion: «Todos estdn, pues, alla... todos...
todos... mi mama debe estar usando esos
purus» (Aquilina, chichera, 38 afios). En cierto
sentido, el hecho de que en Bolivia los objetos
sigan utilizdndose es lo que permite que los
baldes de plastico en Cérdoba puedan ser
usados para las mismas funciones que aquellos;
es decir, en la practica de elaborar chicha en
Cordoba, el significado de los objetos se
construye a partir de los sentidos que se les
otorgan en Bolivia.

Las referencias hacia los objetos de ceramica
(es decir, aquellos que se utilizan en los lugares
de origen de las chicheras) siempre se asocian
con las maneras en que deben ser cuidados y
conservados durante el proceso de produccién
y durante su posterior lavado, lo que les confiere
a cada uno de ellos trayectorias particulares. Con
relacién al pufiu, una chichera relataba:

Mi mamad le cuida harto, como huevito le
hace... (risas) ni los hombres manejan, como
un huevito asi, le hace manejar, no, no, con
calmita (...)

Por eso cuando yo me voy a morir, tu te
lo vas a agarrar y asi te lo vas a cuidar, me
dice a mi... en quechua me dice, asi. Como
yo también me cuido, asi también tu tienes
que cuidarte, hijita, yo te lo voy a dejar
cuando me muera. (Aquilina, chichera, 38
anos).

En cambio, en torno a los objetos de plastico
utilizados en Cérdoba, las referencias en relacion
a su cuidado y limpieza no abundan, ya que no
les pasa naday por otro lado, son facilmente
reemplazables (con excepcion del tacho usado
para la fermentacién).

De los objetos mencionados, los virkes son
vasijas de ceramica de dimensiones variables,
con grandes bocas que se utilizan en el mezclado
y batido de los ingredientes en distintos
momentos del proceso; en Cdérdoba se
reemplazan por baldes y fuentones de plastico.
Los peroles son recipientes de metal (ollas con
boca ancha de diferentes tamafos) que se
utilizan principalmente durante la etapa de
coccién, que suele ser una de las mas
prolongadas del proceso; en general, son los
mas faciles de reemplazar, y se lo hace por
grandes ollas metdlicas. En el caso de los pufius,
también son vasijas ceramicas de grandes
dimensiones, con una base concava y boca
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pequefia que intervienen en una Unica y
fundamental tarea: la fermentacion final de la
bebida. Aqui se reemplazan por tachos de aceite,
con una capacidad promedio de 200 litros,
aunque en casos en donde la produccién no es
muy grande pueden utilizarse otros recipientes,
como un conjunto de tachos de pintura (de 20
litros de capacidad cada uno). Luego de la
fermentacién no suele existir ningun proceso
de almacenamiento ni objeto destinado a tal fin,
la chicha es tomada inmediatamente: jpara qué
vas a guardar vos?, ...hay que tomar, compartir.

La provision de objetos tiene diferentes
fuentes. En todos los casos, las chicheras son
duenias de los grandes tachos de plastico que
se utilizan en la fermentacién; su posesién es
muy importante, ya que cuando se produce para
vender o para una gran celebracion, es necesario
hacerlo en grandes cantidades. Sin embargo,
proveerse de estos tachos no es algo sencilloy
requiere de un seguimiento de la vida util de
los mismos en sus contextos de uso primario
(establecimientos de venta de combustibles, por
ejemplo) hasta el momento de su descarte,
cuando ya es posible adquirirlo o comprarlo. Al
igual que los pufius de cerdmica que sélo se usan
para fermentar la chicha, los tachos de aceite
también se utilizan sélo para eso.

En el caso de los baldes, fuentones y ollas
para la coccidn, todos ellos de uso cotidiano, la
chichera utiliza los de su propiedad asi como
también puede pedirlos en préstamo a vecinos
de la misma comunidad. El préstamo de objetos,
asi como de mano de obra durante la produccidn,
involucra un compromiso de reciprocidad que
supone la entrega de cierta parte de la
produccion de chicha, junto con la devolucidn
del objeto. En el caso de las tutumas pueden
ser fabricadas con calabazas en Cérdoba, pero
como son recipientes pequefios hay muchos de
ellos que pudieron ser traidos desde los lugares
de origen. Su boca ancha es util durante la accion
de separar los liquidos que han decantado en el
proceso de elaboracion, por lo que su reemplazo
por vasos o tazas, aunque se hace necesario,
no es del todo eficiente: «para sacar... de un lado
a otro, para sacar los liquidos, la tutuma... es
de planta que se llama «bolo» alla, y aca le
llamamos porongo, pero alld son mds grande»
(Aquilina). Una de las chicheras fabrica sus propias
tutumas con porongos que se consiguen en
Cérdoba.

La lefia que se utiliza para la coccion (que dura
muchas horas) tiene diversas fuentes. Puede ser
recolectada de las inmediaciones de los barrios,
ya que muchos de ellos se encuentran en los
limites de la ciudad (uno fuera del ejido urbano) y
colindando con areas con la presencia de
pequefios arboles. En esta tarea se involucran
principalmente los hombres, aunque también
participan las mujeres y los nifios. En uno de los
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casos, registramos el uso de listones de madera
que habian sido descartados de una obra en
construccion en la que se empleaba como peoén el
marido de una chichera. Nuevamente, la falta de
tiempo y de recursos econdmicos condiciona las
posibilidades de acceso a la lefiay obliga a adoptar
distintas estrategias de abastecimiento. No hemos
registrado situaciones de compra.

Por ultimo, en los casos en que el destino de
la chicha es la comercializaciéon es necesario
contar con muchos recipientes para su venta, en
general botellas plasticas de uno o dos litros. Si
bien algunos compradores suelen llevar su propio
recipiente, frecuentemente es la chichera quien la
proporciona. Pueden conseguirse por intermedio
de vecinos y amigos o, como en una de las
situaciones registradas, ser recolectadas por nifios
de los depésitos de basura, para luego lavarlas y
presentarlas para la venta.

Como podemos apreciar, muchos de los
objetos mencionados aqui son de uso cotidianoy
se relacionan con actividades domésticas
diferentes al mismo tiempo en que se involucran
con determinados pasos o etapas del proceso de
produccién de chicha. Cada uno cuenta, ademas,
con trayectorias particulares que convergen en este
hacer, y que se encuentran definidas por la puesta
en practica de estrategias especificas de
abastecimiento. Cabe resaltar, con respecto al
ejemplo de la obtencién de lefia, que el lugar (la
obra en construccidon) de donde se obtuvo la
madera en una ocasion sea el mismo en donde
normalmente se viven las situaciones de
precariedad e inseguridad laboral que definen la
situacién de marginalidad de los inmigrantes.

Estas trayectorias confluyen en los procesos de
elaboracion de chicha, momento durante el cual una
«receta» se pone en practicay se construye un nuevo
sentido en cada uno de estos objetos. Se establecen
distintas relaciones, no sélo con las actividades
domeésticas de las casas en Cordoba, sino también
con los espacios domésticos de las casas en Bolivia.
En este sentido, el hacer chicha es un proceso que
involucray produce diversidad de escalas, espaciales
y temporales. En ellas se relacionan espacios vy
objetos distanciados fisicamente, junto con recetas
tradicionales y modos de hacer contemporaneos.
Alli, el significado de los tachos, de los baldes de
plasticoy de las botellas de la basura, se construye
a partir de la evocacién constante de aquellos otros
objetos (lejanos) a los que reemplazan asi como de
la receta que se hace presente. En este sentido, los
contextos materiales que se producen en Coérdoba
definen este modo particular de hacer a través de
un proceso iterativo, que evoca al que se lleva a
cabo en Bolivia pero que también se distingue de él.

El modo de hacer chicha en Cordoba

Pero jcémo es que se define este modo
particular de hacer? La chicha consta de un proceso



de produccion que implica mucho tiempo vy
diversidad de tareas (Cutler y Cardenas 1947;
Jennings et al 2005; Pazzarelliy Vargas 2007), por
lo que en la ciudad de Cérdoba las chicheras
recurren generalmente a los fines de semana o
dias de descanso para llevarlos a cabo. Los
espacios fisicos utilizados suelen ser los patios
de las casas, en donde es posible encender el
fuego que se mantendra durante muchas horas.
Antes de comenzar, es necesario que cada uno de
las materias primas, objetos y sujetos implicados
en la produccion se encuentren en el lugar, por lo
que en ese momento confluyen por primera vez
todas las trayectorias que hemos descripto
anteriormente. Todas ellas se funden, entonces,
en la definiciéon de un modo especifico de hacer
chicha, en donde la chichera y el wifiapu boliviano
se constituyen en los primeros protagonistas y
en donde los objetos también hacen. Repasemos
este modo de hacer.

El primero de los pasos es realizar una mezcla
del wifiapu con agua hirviendo (puede agregarsele
chancaca -dulce de azucar de cafia-) hasta formar
una masa donde las manos de las chicheras se
hunden, retorciéndola de forma constante. Esa
misma mezcla sera depositada en el interior de
los baldes que aguardan en el patio de la casa (y
que suplantan a los virkes). Una vez alli se le agrega
mas agua hirviendo, hasta llenar el recipiente y se
comienza a batir (dependiendo de la cantidad,
durante una hora o dos) con una cuchara de
madera hasta lograr una mezcla liquida
homogénea de color oscuro. Durante este proceso
la cuchara va pasando de mano en mano, entre
todos aquellos (incluso hombres) que unos dias
después se juntaran nuevamente a tomar. En ese
momento, la conversacion puede fluir por muchos
lugares, pero la chichera no descuidara el proceso:
seinclinara frente a las bocas anchas de los baldes
en donde los ingredientes se mezclan, mirando
detenidamente el liquido que se mueve y tratando
de encontrar leves cambios de tono en el color
para reconocer si ya estd llegando a su punto. A
veces, hundira los dedos en la mezcla durante un
instante para luego sacarlos y palpar el liquido
que quede entre ellos: no es necesario llevarlo a
la boca, se prueba con los dedos.

Cuando esta listo, se lo deja reposar para
lograr que esta mezcla se separe en tres fases (dos
liquidas, con diferentes densidades, y una sélida)
que luego seran divididas. Con ayuda de una
tutuma (o de un vaso) se traspasa la primera fase
liquida de color oscuro llamada upi a otro
recipiente. Luego se realiza el mismo
procedimiento con la segunda fase liquida,
denominada kheta, de color blanquecino y de
mayor densidad que la primera. El solido restante,
que queda en el fondo del virke o balde, se
denomina hanchi y, en general se lo descarta,
aunque también puede utilizarse para hacer arrope
o alimentar a los animales. La accién de separar
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el upiy la kheta supone manos firmes, decididas
y pacientes que puedan reconocer el momento
adecuado en el que los liquidos, entre traspaso y
traspaso, vuelven a reposar y a separarse. La
chichera evita los movimientos apresurados y se
concentra, primero en el upi, luego en la kheta.
En este proceso, la boca ancha de la tutuma
permite que la accion pueda ser medida y
controlada.

Una vez realizada esta separacion, el upiqueda
reposando y enfridndose, mientras la kheta se
coloca en un perol (u olla de metal) sobre el fuego
para que comience su transformacion. El objetivo
es que se reduzca y adquiera una consistencia
de melaza color marrén oscuro, proceso que
puede demorar unas tres o cuatro horas como
minimo y durante el cual es necesario remover
el liquido y atizar el fuego de manera constante.
Ahora, la cuchara vuelve a pasar de mano en
mano, entre la chichera y los ayudantes,
mientras se remueve sin parar: «... de eso solito
tiene que cocer, pero no tienes que aguantar ni
agua, ni nada... no tienes que aguantar a la
kheta... moviendo, moviendo, nomds tienes que
hacer cocer» (Aquilina). El proceso termina
cuando la cuchara puede ser colocada por la
chichera en el centro de la olla y ser sostenida
por la melaza espesa en la que se ha
transformado la kheta; en palabras de la
chichera: «que se quede sola». Cuando se llega
a ese momento, después de muchas horas y
cuando el sol ha comenzado a bajar (o a subir),
el fuego deja de ser alimentado y todos, la
chichera, los ayudantes, y la kheta reposan y
descansan; y mientras la olla se enfria, comienza
la espera para realizar la mezcla final.

Asi, la khetay el upi que estaba reposando
serdn mezclados juntos en un pufu (o tacho
elegido para la fermentacién) y dejados ahi
durante una semana, aproximadamente. Para
esto es necesario tapar la pequefia boca del
recipiente con alguna manta, bolsa o con barro
amasado: «Se va a un tacho, pues. A un tacho
tienes que poner, y en el tacho tienes que hacer
macerar, pues, la chicha... con la kheta, con la
upi, todo le mezclas y lo pones biencito, y ahi
ya macera, pues, para chicha, ya...» (Aquilina).
Luego de transcurrido ese periodo, la chicha
estard lista para ser tomada.

Hasta este momento los tachos parecen no
ingresar a la escena, pero en realidad han sido
parte esencial desde el comienzo: han sido
observados y observadores de un proceso del
que recibiran aquello que debe ser resguardado.
Durante esos dias, no sera posible tocar ni ver
su contenido y deberan quedarse inmoviles,
reposando en lugares retirados del paso
cotidiano, en alguna zona oscura de la casa,
acompafando silenciosamente el ritmo de las
tareas domésticas. Hasta que la chicha esté lista;
entonces terminard el silencio. La fermentacion,
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ese proceso que parece no involucrar ya a las
personas se define, en Gltima instancia, por la
comunicacién con ellas. La materialidad del
tacho y de las bolsas que sellan su boca, el
volumen de bebida que alli reposay las personas
que circulan con atencién a su alrededor son
protagonistas de un mensaje que sera enunciado
y oido: cuando la chicha esta llegando a su
punto, las burbujas retumban contra las paredes
del tacho y avisan que ya esta lista para tomar.
La chicha te llama.

Desde el comienzo hasta el final del proceso
de elaboracion, los patios de las casas de
Cérdoba reciben el wifiapu traido desde Bolivia
para ser transformado en los baldes y tachos
locales. Cada uno de los objetos que se
involucran en la produccién cuenta con una
trayectoria distinta, pero que se enmarca en un
contexto de inmigracién en el que la provisién
de muchos de ellos no es sencilla. El wifiapu ha
sido objeto de disputa en distintos contextos,
los tachos se han procurado luego poner en
juego estrategias de aprovisionamiento cuando
éstos fueron descartados de su funcién primaria
y a través de los baldes y fuentones plasticos
se han establecido compromisos de reciprocidad
con otros paisanos. Hasta el tiempo necesario
para ejecutar este proceso tuvo que ser
«negociado» y restado de los dias de descanso de
las largas jornadas laborales de las chicheras.

En cada uno de los pasos resefados, la chichera
expone y actualiza su saber-hacer y establece los
espacios a ocupar por cada uno de los ayudantes
gue seran luego consumidores. Se produce una
poética de la elaboracion de chicha a través de la
cual se define el lugar de la chichera y de la bebida
en un contexto que es distinto al del lugar de origen.
Un contexto en el que se expresan las mismas
relaciones de marginalidad a las que se resiste.

Como mencionamos anteriormente, el proceso
de elaboracién que se lleva a cabo en Cérdoba
evoca a aquél que se realiza en Bolivia,
actualizandolo en el marco del contexto
migratorio que impone duras condiciones de vida.
En la descripcidon anterior de las etapas de la
elaboracion, la intencion de considerar lo que los
objetos hacen se constituye en un recurso para
comenzar a pensar cémo con un determinado
repertorio de objetos y de contextos materiales
distintos al «original» la chicha se hace igual.

Lo que sucede en el patio de una casa boliviana
en Cordoba cuando se elabora chicha excede el
ambito de la receta; se constituye, en cambio, en
un escenario donde la politica de la bebida se hace
presente como técnica para la produccién de lo
local y como posibilidad de resistencia.

Consideraciones finales

Hacer chicha en la ciudad de Cérdoba es un
hecho en el que se involucran distintos objetos
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y sujetos y en donde se expresan y dirimen
diversidad de conflictos. Hacer chicha supone
enfrentar a una frontera y a una aduana que
impide el paso del wiflapu asi como soportar la
interpelacidn estatal a través de inspectores que
incautan una harina que en Bolivia es de uso
cotidiano. Hacer chicha supone resistir los
embates de las normativas municipales que
prohiben una forma de exhibicion y venta
ambulante de productos, asi como generar
estrategias para conseguir los objetos
adecuados para el proceso de elaboracion. Cada
una de estas instancias, a lo que se suman las
condiciones econdmicas y laborales que sufren
las chicheras, definen lo que significa hacer
chicha en Cordoba. Por eso, el consumo que se
produce en las fiestas y celebraciones se
encuentra fuertemente ligado a su instancia de
elaboracién, en donde convergen las trayectorias
de cada uno de los agentes que participaron de
ella, sus conflictos y sus resistencias.

Reconocer las trayectorias de las mujeres
chicheras, del wifiapu y de los objetos que se
involucran en la producciéon de chicha es una
manera de visibilizar los mecanismos que se
encuentran dificultando de manera continua la
posibilidad de un proceso de estas
caracteristicas, fuertemente significado por la
comunidad. Un recorrido de este tipo, ademas,
nos ha permitido registrar los contextos
materiales en los que se expresan y producen
las embestidas que soportan estos colectivos,
y en los cuales se despliegan sus estrategias de
resistencia. Los procesos de produccion de
chicha en la ciudad de Cérdoba son instancias
en las cuales se experimentan las mismas
relaciones de subalternidad y marginalidad a las
cuales se resiste; la produccion de /o local se
inscribe en este contexto.

Se trata de un haceren el que se hace mucho
mas que una bebida: wiflapu, chicha, mujeres,
hombres, objetos, espacios y tiempos se
constituyen mutuamente en un proceso
recursivo en donde todos confluyen. En esta
practica se produce una poética que actualiza
los saberes de las chicheras en un contexto de
migracion y que construye lazos de compromiso
y reciprocidad entre los sujetos de la comunidad.
Pero también es el lugar en donde opera una
gastro-politica especifica definida por las
negociaciones y enfrentamientos con distintos
tipos de agentes represivos que regulan el
intercambio de materias primas y alimentos.

Es verdad que el proceso de elaboracion de
chicha en Cérdoba se inscribe dentro de las
condiciones de discriminacién y subalternidad
a las que estan expuestos los inmigrantes, que
son mucho mas amplias que aquellas expresadas
en este contexto especifico. En este sentido, la
gastro-politica a la que aludimos no es sino una
parte de una politica de resistencia mucho mas



compleja que se despliega con motivo de las
situaciones de precariedad laboral y econémica
de los migrantes y en el marco de la
marginalizacién de muchas de sus otras practicas
alimenticias y culturales. Hacer visible parte de
estas resistencias es, para nosotros, una forma
de actualizar los reclamos de estos colectivos.

Cordoba, 8 de septiembre de 2008
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