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RESUMEN

La mediatizacion de las practicas alimentarias regionales es el tema central de este articulo,
que tiene como objeto de analisis un episodio del programa MasterChef Profesionales 2018,
emitido en Brasil por la red de television Bandeirantes. En ese episodio, los participantes del
reality show culinario tuvieron el desafio de crear platos con productos nativos de Brasil, entre
ellos la hormiga. Se observan reacciones de extrafeza y desagrado entre los participantes. Este
estudio cuestiona la falta de conocimiento de las tradiciones culinarias por parte de la sociedad,
asi como la forma de divulgacion de las costumbres regionales. Se discuten las reacciones
de los sujetos participantes en el programa, relacionandolos con los habitos alimentarios y
culturales de ciertas regiones del pais.

PALABRAS CLAVE: COMUNICACION; PRACTICAS CONSUMERISTAS;
MASTERCHEF; CULTURA REGIONAL; TELEVISION.

ABSTRACT

The mediatization of regional food consumption practices is the central theme of this article,

which has as its object of analysis an episode of the “MasterChef Professionals 2018” TV show,

broadcasted in Brazil by the Bandeirantes Television Network. At the occasion, participants of

the cooking reality show were challenged to created is hes with native products from Brazil,

includingthe ant. There are reactions of strangeness and discontent among the challengers. The

study questions the lack of knowledge of traditions by society, as well as the way of spreading 246
regional customs. The reactions of the subjects involved in the program are discussed, relating

them to the eating and cultural habits of certain regions of the country. m

KEY WORDS: COMMUNICATION; CONSUMERISM PRACTICES; MASTERCHEF;
REGIONAL CULTURE; TELEVISION.

RESUMO

A midiatizagdo de praticas consumeristas regionais ¢ o tema central do presente artigo que
tem como objeto de andlise um episédio do programa MasterChef Profissionais de 2018,
exibido no Brasil pela Rede Bandeirantes de Televisdo. Na ocasido, participantes do reality
show culindrio foram desafiados a criarem pratos com produtos nativos do Brasil, entre eles a
formiga sativa. Reagdes de estranheza e descontentamento sdo observadas entre os desafiantes.
O estudo questiona o desconhecimento de tradicdes por parte da sociedade, bem como a
maneira de divulgacdo de costumes regionais. Discutem-se as reacdes dos sujeitos envolvidos
no programa relacionando-as a habitos alimentares e culturais de determinadas regides do
pais.

PALAVRAS-CHAVE: COMUNICACAQ; PRATICAS CONSUMERISTAS; MASTERCHEF;
CULTURA REGIONAL; TELEVISAO.



1. Introduccion
asterChef es clasificado como un talent

Mshow de la culinaria. Tuvo sus inicios en
el Reino Unido, donde se consagré y es emitido
por la BBC. En Brasil, la franquicia televisiva
que promueve una competicién gastrondmica
para revelar el mejor chef de cocina de cada
temporada es transmitida por la Red de Television
Bandeirantes (Band). El programa agrada a los
telespectadores por la propuesta de mostrar las
habilidades culinarias de los participantes, tanto
que MasterChef Brasil, que estrend en 2014, y ya
esta en la octava edicion’, generé dos programas
derivados (spin-offs): MasterChef Junior — donde
los competidores son nifnos, edicion de 2015 -
y MasterChef Profesionales, iniciado en 2016,
version que cuenta con cocineros profesionales.

Presentado por la periodista Ana Paula Padrao,
el formato cuenta con tres jueces, los chefs
Henrique Fogaga, Erick Jacquin y Helena Rizzo
(quien en 2021 reemplazd Paola Carosella).
Degustan los alimentos preparados por los
participantes y luego evaltian las técnicas de
preparacion del plato. En 2018, se emitio la
tercera temporada del programa MasterChef
Professionals. Y en el sexto episodio de esta
edicion del 25 de septiembre de 2018, entre los
ingredientes utilizados para preparar el plato
que se degustaria, se presento algo inherente a la
“cocina indigena de Brasil” (MasterChef, 2018).
“Una caja que reconecta con nuestros origenes’,
dijo la presentadora Ana Paula Padrdo. Los
participantes mostraron sorpresa y asombro:
uno de los ingredientes propuestos para la
preparacion eran hormigas.

En el presente articulo, se analizan los discursos
contrastados por la reaccion de los participantes
al desafio presentado por los organizadores del
concurso de talentos. Las practicas culinarias y sus

relaciones con los alimentos estan estrechamente

1 Datos del 2021.

vinculadas a creencias y construcciones
simbdlicas que se han perpetuado alo largo de los
milenios en las sociedades. Ademas, se identifica
como la hormiga es percibida como ingrediente
alimentario por sujetos de diferentes culturas en
ese programa de television. Consideramos el ethos
discursivo, a partir de Dominique Maingueneau
(2015), para el andlisis de las reacciones y
expresiones de los participantes. Se entiende que
el ethos no se ocupa de las caracteristicas que se le
atribuyen en el discurso, sino que refleja aspectos
del tema transmitidos en sus practicas discursivas
para ser aprehendidos por la audiencia, por el
“coenunciador” (Maingueneau, 2015).

Se consideran las reflexiones de Andreas
Hepp (2013, 2015) y Stig Hjarvard (2014) sobre
mediatizacién para comprender las dinamicas
sociales que conducen a configuraciones
comunicativas que, a su vez, privilegian las
interacciones como espacios compartidos que
cambian constantemente. Como interaccion
se entiende toda una variedad de procesos
construidos socialmente, caracterizados por un
modelo que posibilita la comunicacién de forma
difusa en el tiempo y el espacio, permitiendo
una expansion numérica y diversificada de
interlocutores (Braga, 2012, p. 39). Los medios
de comunicacién tienen un papel central en
la formacién de mentalidades que fomentan
la generacion de sociedades con nuevas
configuraciones. En las sociedades globalizadas
conviven culturas que se caracterizan por ser
hibridas, posibilitando una interaccién constante
delolocal conlo global, una vida en una sociedad
dominada por la concentraciéon de intercambios
intimos, privados, puestos al servicio del poder
que la sostiene (Canclini, 2000). La insercion de
un ingrediente culinario local en el programa
gastronomico de una franquicia televisiva
de proyeccion internacional puede servir de
ejemplo.

La comida es un objeto de estudio muy
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relevante en el campo de las ciencias sociales®
Los estudios relacionados con los alimentos
tuvieron un enorme reconocimiento y fueron
muy valorizados en el campo de la ciencia a fines
del siglo XIX. Los estudios de Antropologia y
Sociologia revelan que la comida y los habitos
alimenticios jugaron un papel importante en
el desarrollo de las sociedades, convirtiéndose
en objeto de estudios de diferentes cientificos
sociales, como Claude Levi-Strauss, Gilberto
Freyre, Josué de Castro, Sidney W. Mintz, Roland
Barthes, entre otros. En Brasil, se observa que, en
la década de 1930, la comida y su relacién con
los sujetos era considerada una valiosa fuente de
revelacion y construccion de identidad.

En tiempos mas recientes, pensar en la
comida como un campo de estudio es revelar,
por ejemplo, investigaciones de Claude Fischler
(1970), ya que este investigador francés es una
referencia en los estudios de Sociologia de la
Alimentacion. Sin embargo, otros autores como
Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari
(1998), también promueven reflexiones que nos
ayudan a comprender como se construyeron los
héabitos alimenticios y sus redes de significados
en diferentes campos sociales. En Brasil,
las principales referencias sobre practicas
alimentarias marcadas por cuestiones regionales,
étnicas y socioeconémicas son Josué de Castro y
Céamara Cascudo (2014) y Gilberto Freyre (1977).

Se puede considerar que en el siglo XXI
hubo un punto de inflexién en los estudios
relacionados con los habitos alimenticios. En

diversas areas de estudio, los investigadores

2 Los estudios decoloniales proponen una critica mas intensa de las
ideas eurocentristas en las mas diversas dreas de estudio, en el campo
de la alimentacidn, nos provoca a reflexionar sobre nuestro prejuicio
alimentario y como este puede asociarse a ideas traducidas desde el
viejo continente. Segun Costa Neto (2016, p. 51), “el pensamiento de-
colonial propone romper con los pensamientos grabados en la mente
y el cuerpo durante generaciones’, que estan fuertemente colocados
por los estudios eurocentristas, dando espacio a las agendas de las
discusiones, “el pensamiento de pueblos (indios) y didsporas forza-

das (negros)” en la epistemologia mas legitima de la cultura.

han comenzado a ver la comida y las practicas
culinarias como un fenémeno social. La
investigacion sobre este tema se ha convertido en
una fuente de informacién para el campo de las
ciencias humanas y sociales en los estudios sobre
alimentos, teniendo en cuenta su relacion con los
estudios de representacion, cultura y significado.
Sin embargo, las practicas de alimentacion y los
alimentos como objetos de estudio permean
distintas dreas de estudio, distintas perspectivas,
ya sea en los medios de comunicacion, historia,
geografia, nutricion, ingenieria de alimentos o

practicas de consumo.

2. Lo exdtico y el relativismo cultural

Las précticas culturales en las mas diferentes
sociedades despiertan curiosidad, plantean
preguntas y preocupaciones para revelar
habitos y costumbres del otro. Asi, lo diferente
es percibido por el sentido comun como algo
exotico y extrano. Es importante, entonces,
incorporar estas diferencias relacionadas con
los pueblos y sus culturas en la agenda social,
estimulando preguntas, fomentando dialogos
y representaciones, que puedan clarificar los
procesos de exotizacion cultural de un pueblo,
suavizando las relaciones etnocéntricas.

El etnocentrismo es una vision del mundo
donde nuestro propio grupo se toma como el
centro de todo y todos los demds se piensan y
sienten a través de nuestros valores, nuestros
modelos, nuestras definiciones de lo que es la
existencia. En el nivel intelectual, puede verse
como la dificultad de pensar la diferencia; en el
plano afectivo, como sentimientos de extrafieza,
miedo, hostilidad, etc. (Rocha, 1988, p. 5)°

3 Traduccion libre de: “Etnocentrismo é uma visao do mundo onde o nos-
so proprio grupo é tomado como centro de tudo e todos os outros sao
pensados e sentidos através dos nossos valores, nossos modelos, nossas
defini¢oes do que ¢ a existéncia. No plano intelectual, pode ser visto como
a dificuldade de pensarmos a diferenca; no plano afetivo, como sentimen-
tos de estranheza, medo, hostilidades, etc” (ROCHA, 1988, p. 5)



Entrar en los estudios que involucran la cultura
de un pueblo es sumergirse en un universo
amplio y complejo. El objetivo de este articulo
es discutir las reacciones provocadas por la
“hormiga como ingrediente” en los competidores
de MasterChef Professionals, aclarando los
problemas relacionados al campo del relativismo
cultural. Desde la seleccién de ingredientes hasta
la degustacion de alimentos, las reacciones de
los participantes establecen limites y revelan
identidades. Aunque se presenta como un
ingrediente nativo brasilefio, aparentemente la
hormiga causa mas extraiieza que los mariscos
como el calamar o el mejillén* en la composicion
de un plato. Consideramos ese episodio como
un disturbio en los paradigmas culturales los
paradigmas culturales, ya que parece romper
un dominio consolidado de las practicas
alimentarias sociales, el cual es fundamental para
la deconstruccién cultural de lo que se percibe

en el otro. Vale la pena destacar la importancia

de presentar estos alimentos en un programa tan
popular en Brasil como MasterChef.

Las expresiones que demuestran la extraneza
de los participantes al enfrentar el desafio
se pueden entender desde la perspectiva de
Raymond Willians (2011). Para el autor, la
cultura son sentimientos compartidos. Sin
embargo, es necesaria alguna conexioén previa
con tales elementos culturales. Los aspectos
de una cultura se vuelven mas coherentes para
quienes comparten sentimientos producidos
en el mismo espacio geografico. Su validez esta
vinculada a quien es parte del contexto. Cuando
se coloca afuera, puede causar molestias e incluso
repulsion. Entonces, cuando se trata de habitos
alimenticios de los pueblos, la variedad de
alimentos que se considera comestible o no varia
enormemente de un lugar a otro. El investigador
Claude Fischler (1995, p. 18), por ejemplo,
desarroll6 una tabla que ilustra la situacion:

Tabla 1 - Comestibles VS. no comestibles para Fischler

Comestible No comestible
Insectos América Latina, Asia, Europa Occidental, Amé-
Africa etc. rica del Norte etc.
Cachorro Corea, China, Oceania Europa, América del
etc. Norte etc.
Caballo Francia, Bélgica, Japon Gran Bretana, América
del Norte etc.
Conejito Francia, Italia etc. Gran Bretafa, América
del Norte etc.
Ranas Francia, Asia etc. Europa, América del
Norte etc.

Fuente: Fischler, 1995, p. 28.

4 Vale la pena mencionar que después de la prueba de las hormigas,
hubo una prueba complementar en la disputa para los candidatos
que obtuvieron un rendimiento inferior. En dicha prueba, se reali-
z6 una especie de subasta de ingredientes para crear nuevos platos.
Se ofrecieron mariscos como Completar calamares, mejillones y al-
mejas y los participantes reaccionaron con familiaridad, aunque son
ingredientes que se encuentran en la costa, pero poco comunes en
gran parte del territorio nacional. Nos centraremos en la prueba mas

adelante.
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Se argumenta, en el contexto de este articulo,
que las practicas culturales son esencialmente
relativas y no absolutas, es decir, lo que se acepta
o desaprueba dentro de una sociedad, ya sean
los modos o incluso los alimentos consumidos,
como se muestra en la Tabla 1, se basa en las
experiencias cotidianas de quienes experimentan
esas costumbres. Cada persona o grupo tiene su
forma y su estilo de reaccionar a acciones mas
diferentes. Las caracteristicas elementales de cada
lugar no deben configurarse en la perspectiva de
que una cultura dominante pueda superponerse

a otra.

Alguien que estd comprometido con un
determinado estilo de vida necesariamente
veria varias como “inadecuadas” para él, o
para ella, de la misma manera que veria a
los otros con quienes estuviese interactuando.
Ademds, la seleccion o la creacion de estilos de
vida estd influenciada por presiones grupales
y por la visibilidad de modelos, asi como por
las circunstancias socioeconémicas. (Giddens,
2002, p. 81)°

Existe una diversidad entre personas y sujetos
y esto no significa que algunas sociedades sean
superiores porque tienen modelos diferentes.
Relativizar estos modos es comprender que cada
cultura tiene una experiencia particular y no
menos importante que la otra. En el episodio de
MasterChef al que se refiere este texto, la comida
presente en la evidencia trae una reflexion sobre

los hébitos alimenticios de diferentes lugares. La

5 Traducién libre de: “Alguém que estd comprometido com um
determinado estilo de vida necessariamente veria vdrias como
inadequadas” a ele, ou ela, da mesma forma que veria os outros com
que estivesse em interagdo. Além disso, a selegdo ou criagdo de estilos
de vida ¢ influenciada por pressdes de grupo e pela visibilidade
de modelos, assim como pelas circunstincias socioecondmicas”

(GIDDENS, 2002, p. 81).

hormiga Tanajura® (Attacephalotes), por ejemplo,
es un ingrediente tipico y muy apreciado en
Tiangua, en la regiéon montanosa de Ceara. En la
ciudad, el producto esta tan valorado que su costo
es mas alto que otros alimentos conocidos por
su alto precio, como los mariscos. Sin embargo,
en otras regiones del pais, como este insecto no
es parte de la cocina regional, casi no hay gente
dispuesta a pagar un alto precio por esta hormiga.

Por lo tanto, se percibe un choque natural
de la cultura alimentaria en la reacciéon de
los participantes, cuando se enfrentan a los
ingredientes que los llevarian a los origenes
brasilenos. Para Patricia Dorfman (2018, en
linea), columnista del suplemento Bom Gourmet,
en el portal del periddico Gazeta do Povo, las
“expresiones de los chefs eran perplejas por no
reconocer muchos de los ingredientes”. Ademas
de la hormiga Tanajura (sauva), el kit con
ingredientes inclufa: castafias de Para, yuca,
jarabe de guarana, cupuagu, jabuticaba, pulpa
de agai, pecari carré, una mezcla de pimientas,
champinones, palmito, taioba, card, pulpa de
cajd, harina de yuca y hoja de platano.

De hecho, la comida va mucho mas alla de
los problemas nutricionales y gastronomicos.
Cuando un exoético ingrediente como la hormiga
se incorpora en un exitoso programa de television
brasilefo, sabiendo que es poco comun en el pais
y que son mas bien habitos de grupos pequefios,
los comportamientos y las practicas culturales se
relativizan. En cierto modo, se trata de mostrar
y ensefiar a los espectadores sobre los complejos
problemas culturales que involucran al sujeto y
la sociedad.

3. “Comer” significados

Para Roberto DaMatta (2001), la forma de

comer define no sélo lo que se ingiere sino

6 O “sativa’.



también lo que se come. Al proporcionar a los
sujetos experiencias culturales inimaginables,
se rompen los limites, ya sean geograficos o
imaginarios. Se refuerza la idea de que comer
es un acto simbolico (Bourdieu, 2007). El
gusto establece y marca las diferencias en las
practicas sociales. Los habitos y costumbres
que los sujetos adquieren para diferenciarse son
una construccioén que se establece dentro de un
contexto histdrico y social especifico.

Bourdieu (1993) afirma que el sabor de la
comida es parte de una construccion social,
teniendo en cuenta el estilo de vida y la estructura
de clase relacionada con los segmentos sociales
y las experiencias vividas por sujetos y grupos.
Cuando las practicas alimentarias se incorporan
en una determinada sociedad, se aprende a gustar
y aceptar lo que es comestible o no. Las personas
no nacen gustandoles la comida japonesa como
el sushi o la del nordeste brasilefio, sino que
la cultura en la que estan inmersas las lleva a
consumir tales alimentos. Son construcciones
que estdn establecidas por las costumbres de un
pueblo y estan influenciadas por preferencias
preestablecidas culturalmente, mientras que
simultdneamente demarcan identidades vy
comparten significados.

Percibir los elementos presentes en la
alimentacién de culturas consideradas exoticas
en un reality show es “alimentar” campos de
debates hasta ahora desconocidos, es suavizar
los espacios de repudio construidos en la cultura
del otro. El episodio de MasterChef mencionado
en este texto se considera un juego simbodlico.
La relacién con el ingrediente fue mucho mas
alla de lo fisiolégico, ya que hubo un intento
de naturalizar la hormiga como alimento. Es
necesario entender este fendmeno como un
sistema de produccién simbdlica. Por lo tanto,
se ve como un momento de desmitificacion
cultural, como un acto social. La hormiga puede

representar varios significados para aquellos que

no estan acostumbrados a verla como una opcidon
gastronomica.

Las practicas culinarias permiten reflexionar
sobre la relacion de los sujetos con los alimentos
que comen. La practica dela alimentacién es, para
Lévi-Strauss (2004), entendida como lenguaje. El
autor presenta en su obra Lo crudo y lo cocido
mitos indigenas de la cocina. Los estudios revelan
que la comida tiene una funcién comunicativa
y actia como un lenguaje en el que los codigos
presentes en esta accién permiten comprender
las practicas sociales y sus significados.

Se ha mencionado que las practicas
alimentarias tienen un amplio campo para ser
estudiado y abarcando diferentes areas. Por lo
tanto, al incluir el consumo de tanajura en la
programacion televisiva, es posible acercar la
mirada a los estudios culturales y relacionarlos
a los estudios de comunicacion. Las hormigas y
otros alimentos se identifican como un conjunto
de representaciones, habitos transmitidos por
generaciones y conocimientos heredados en
practicas  socioculturales, permitiendo que
los sujetos pertenecientes a ciertos grupos
compartan una red de sentimientos y los analicen
con diferentes miradas.

El consumo o la repulsion de las hormigas es
una accion simbdlica que permite percibir las
dimensiones de diferentes vivencias en actos que
tienen distintos significados. Dela relacién que un
grupo o sociedad establece con ciertos alimentos
nace un sistema cultural lleno de simbolos y
significados. Cuando se sirve comida en la mesa
a personas de diferentes culturas, probablemente
haya diversas reacciones. El hombre “come
significados” (Fischler, 1995) y lo que viene de

postre son representaciones compartidas.

El hombre también se nutre de imaginarios y
significados, compartiendo representaciones
colectivas. Si es posible evaluar el valor

nutricional de los alimentos (un combustible
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para ser liberado como energia y sostener
el cuerpo), el acto alimentario también
implica un valor simbdlico, lo que complica
el problema, ya que requiere otro enfoque.
(Fischler, 1995, p. 20)’.

La alimentaciéon nos lleva a pensar en las
(trans)formaciones de las sociedades a través
de las practicas alimentarias y sus rituales
de consumo. Nos permite comprender, por
ejemplo, cuestiones sociales, economicas,
politicas y culturales. La interaccién entre los
comensales puede actuar como un canal de
comunicacion frente a las préicticas sociales que
se han reconfigurado a lo largo de los afios. La
forma en que estos alimentos son divulgados -
por las sociedades mas remotas y las culturas
mas cerradas — y llegan a los hogares de miles
de personas a través de la television, la radio o
las redes sociales digitales permite negociaciones
simbolicas inconmensurables.

4. Luz, cAmara, alimentacion

Los siguientes participantes asistieron a
MasterChef Professionals 2018: Rafael Gomes,
Willian Peters, Delhaye Heaven, Manoela
Lebron, Daniel Barbosa, André Pionteke,
Adriana Avelar, Roberta Magro, Thales Alves,
Marcela Calegari, Paulo Quintella. En esa ediciéon
del programa, se hizo un intento de sensibilizar
a dichos participantes sobre el tema cultural. En
el discurso de la presentadora Ana Paula Padrio
hubo un tono de suspenso antes de revelar qué
ingredientes se utilizarian para preparar el plato
en ese momento. Dominique Maingueneau

(en Motta, 2015, p. 17) argumenta que el ethos

7 Traduccion libre de: “O homem nutre-se também de
imaginario e de significados, partilhando representagdes coletivas. Se
é possivel avaliar o valor nutritivo do alimento (um combustivel a ser
liberado como energia e sustentar o corpo) o ato alimentar implica
também em um valor simbdlico, o que complexifica a questao, pois

requer um outro tipo de abordagem” (Fischler, 1995, p. 20).

discursivo “esta vinculado a la legitimidad del
locutor™

Para el autor, el ethos es una nocion retorica
que “se construye a través del discurso” Por lo
tanto, el suspenso provocado por las palabras
de la presentadora, asi como el encuadre de las
imagenes al revelar los ingredientes ocultos
en el kit, que asociaria a los participantes
con lo que se mencioné como “sus origenes’,
provocé la tension y despertd la curiosidad de
los participantes y espectadores. Ademas de las
cuestiones estéticas, sociales y nutricionales,
lo que estaba en juego era el conocimiento y la
familiaridad con los productos seleccionados
para la creacion de un plato. Para Carvalho y Luz
(2011, p.147), “comer es, por lo tanto, una accién
concreta de incorporar tanto la comida como
sus significados, impregnada de intercambios
simbolicos” ;Qué intercambios ocurririan en
este episodio? ;Qué enfrentamientos estarian
presentes en la “caja que reconecta a cada uno” de
los participantes con sus origenes, mencionada
por la presentadora Ana Paula Padriao? Eso es lo
que se pretende descubrir en este estudio.

La Figura 1 muestra los productos que los
participantes debieron wusar para elaborar
un plato: cupuagu, jabuticaba, pulpa de agai,
pimienta, hormiga (sativa), yuca, castaias de
Para, y palmitos. Quien se identific de inmediato
con alguno de los alimentos fue, probablemente,
porque ya habia tenido alguna experiencia con
aquel ingrediente. Cuando Ana Paula Padrao
menciona en su discurso que los participantes
“volverian a conectarse con sus origenes’, se
supone que ya hayan tenido alguna experiencia
con esta cocina o los habitos alimenticios de sus
antepasados. Ademds, debe tenerse en cuenta
que la cuestion alimentaria esta estrechamente
vinculada a cuestiones socioantropologicas.
Pero, dado que Brasil es un pais continental y
los participantes de MasterChef son de diferentes

regiones, ;cOmo seria posible dicha conexion?



Cabe senalar que los participantes del concurso
de talentos podrian elegir los ingredientes que
emplearian en sus recetas. Por lo tanto, este
articulo analiza las reacciones de los participantes
André Pionteke (de Parand), Daniel Barbosa
(de Mato Grosso do Sul), Rafael Gomes (de Rio
de Janeiro), Marcela Calegari (de Sdo Paulo) y
Willian Peters (de Rio Grande do Sul). Esto se
debe a que fueron estos chefs los que eligieron

incluir la hormiga en el ment.

Figura 1. Productos para elaboracién de un plato

/A
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Fuente: Frame del programa MasterChef 2018.

No parece tener sentido la “conexion con el
pasado” mencionada por la presentadora, al
considerar a los participantes de las regiones sur
y sudeste del pais. Pues seria equivalente a decir
que existe una identidad cultural de los gauchos
que consumen tapioca®, hasta hace poco una
comida tipica del nordeste, o, de manera similar,
los cearenses (habitantes del estado de Ceara)
que consumen mate, tipico de la region Sur. Los
sentimientos compartidos que definen la cultura
de un grupo (Williams, 2011) no se percibieron
unanimemente entre los participantes, quedd
evidente que algunos tuvieron su primer contacto
con la hormiga en ese momento. Por lo tanto, los
alimentos presentados en el programa muestran
limites y diferencias, problemas culturales
asociados con el consumo de alimentos y sus
identidades regionales.

Fue posible notar que, al comentar sobre los
elementos que compondrian la degustacion

titulada Gastronomia indigena, el jurado

Henrique Fogaga también hizo un suspenso sobre
esta comida, mencionando “esa gastronomia
practicada por los pueblos nativos de Brasil antes
de la colonizacion de los portugueses y hasta
nuestros dias. “ Continudé: “Hay pueblos que
practican esta cocina y focos de resistencia que
preservan la cultura de los pueblos indigenas”
De manera muy pedagdgica, el jurado Erick
Jacquin (que es francés) justifico la presencia de
estos productos: “La prueba de hoy es rescatar
este sabor nativo de Brasil” Y finalmente, la
jurada argentina Paola Carossela se sorprende
por la reaccion de los brasilefios al descubrir los
ingredientes: “Las caras dan un poco de miedo” y
le pregunta a una participante: “Adriana, ;tienes
miedo?”

Uno se pregunta como puede algo natural de
Brasil, dela cultura del pais donde nacieron y viven
los participantes, provocar tal asombro. La cara
del participante de Rio de Janeiro, Rafael Gomes
(ver Figura 2) revela cierta contrariedad al tomar
contacto con los ingredientes. Probablemente,
esta fue la razén por la que este chef se sorprende
cuando se le anuncia que la composicion del
plato seria con elementos de su origen, con algo
que no esta presente en su cultura alimentaria.
Este participante debié imaginar que encontraria
elementos mas cercanos a su realidad. Y esto
quedd evidente en su discurso: “Veo algunas
cosas que he identificado, pero la verdad es que la

mayoria no tengo idea de qué es” (Gomes, 2018).

Figura 2. Rafael Gomes, ganador de la edicién 2018.

Fuente: Frame del programa MasterChef 2018.
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El participante Daniel Barbosa, en contacto
con la comida, comento: “Veo yuca, ingrediente
muy bueno, pero hay muchos ingredientes que
nunca he visto en mi vida, que solo oi hablar.
Esto me esta poniendo un poco inseguro”. Estas
manifestaciones representan  discursos que
revelan mucho sobre cada uno, revelan rasgos
presentes en las identidades culturales de los
participantes. Refuerza la idea de que el ethos es
una nocion retorica construida por el discurso, asi
como un proceso interactivo de influencia sobre
el otro. (Maingueneau, in Motta, 2015, p. 17).

En otro momento del programa, dos
participantes demuestran tensién y cierta
contrariedad con los alimentos presentados.
Marcela Calegari, de Sao Paulo, al principio se
balanceé de lado a lado, se llevé la mano a la cara
y transmiti6 una senal de preocupacion. Foucault
(2014) afirma que el enunciado va mas alld de
las palabras y frases, incluso, una imagen o un
dibujo, pueden ser una declaracidn y constituir
un discurso. Es desde esta perspectiva que se
puede ver el momento en que el participante
Willian Peters, de Rio Grande do Sul, toca la

mesa con los dedos, mueve su pierna izquierda
repetidamente y luego se frota las manos sobre el
delantal. Incluso antes de su discurso, su cuerpo
ya habia expresado lo que estaba sintiendo:
“Hombre, encontré esta caja hermosa, solo... Hay
muchos productos que nunca he trabajado en la
vida, nunca he visto”. Tales manifestaciones, como
las expresiones verbales y gestuales constituyen
la materialidad del discurso, lo que demuestra la
importancia, incluso mas en comparaciéon con
las lineas de los jurados y la presentadora.

En un momento, la conductora del programa
habla con el jurado y le pregunta qué platos
prepararian si estuvieran en el lugar de los
participantes. Henrique Fogaca menciona que
haria una “hormiga farofa”. El anfitrién con toda
naturalidad comenta que esta comida seria una
de sus opciones. Cabe destacar que antes de esta
escena, Ana Paula Padrao habia expresado que la
hormiga tenia un sabor a hierba de limoén, lo que
lleva al espectador a deducir que la presentadora
ya habia probado este alimento, ya que se referia

al sabor y no mostro extraieza al hablar sobre la

hormiga.

bW -

En la preparaciéon de los platos que
competirian, el participante Daniel Barbosa,
de Campo Grande, Mato Grosso do Sul, reveld
que eligié tomar decisiones que no le resultaron
“tan extranas” Justificé el uso de la yuca porque
es ampliamente utilizada en la regiéon donde

vive y trat6 de reproducir sus experiencias

Fuente: Frames del programa MasterChef 2018.

gastrondmicas asociadas ala cocina del Pantanal®.
Para el competidor, la prueba debe contener un
elemento llamativo de la cultura indigena. “La
hormiga es lo que me llama la atencién, y es

deliciosa, muy acida y salada’, dijo Barbosa con

8 Relacionado al ecosistema del pantanal.



seguridad, como si ya fuera parte de su ambiente
cultural.

Lo mismo no le ocurrié a Willian Peters, quien
tuvo una reaccion opuesta comento: “;Hormiga?
La tomo, la pruebo. No sé si agarré demasiadas.
Tal vez deberia haber escogido una, eso es lo que
me volvié mas loco, ;sabes? Pero no me gusto,
incluso me limpié la lengua con papel” En ese
momento, es posible percibir parte de suidentidad
a través de su discurso. Pero para Hall (2006) la
identidad es fluida y sufre transformaciones. El
autor asegura que las identidades se “producen
en sitios historicos e institucionales especificos
dentro de formaciones discursivas y practicas
especificas, mediante estrategias e iniciativas
especificas” (Hall, 2006, p. 109). Entonces puede
ser que Peters, en otro momento, reaccionara de
manera diferente. Este sentimiento de extrafieza
del participante revela un primer contacto con
algo de la cultura del otro. La gran cantidad de
paradigmas tradicionales y cristalizados en los
habitos alimenticios, en general, causa repulsion
y extraieza, la que fue demostrada por el

participante.

Figura 4. Participante Willian Peters
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Fuente: Frame del programa MasterChef 2018.

El programa, que se identific6 como una
experiencia  gastrondmica con diferentes
elementos culturales, tal como los autores sefialan
en sus obras, permitié revelar afinidades y
distancias, fronteras y resistencias entre los chefs
concursantes. A pesar de toda la incomodidad,
se observd que los participantes del concurso

de talentos se empenaron en superar el desafio

y emplearon los productos por mas exdticos
que parecieran en sus recetas. Dos de los platos
que usaban la hormiga como ingrediente,
para representar la cultura de la gastronomia
brasilefia, mostraron un refinamiento inusual.
Al preparar estos platos, demostraron también
demostraron como improvisar y adaptar recetas
con el producto y, al mismo tiempo, divulgaron
una estética exquisita, tipica de las practicas
culturales de alimentacién antes de un efecto

entendido por gourmetizacion’.

El proceso de transformacion promovido por
la gourmetizacion necesariamente otorga legi-
timacion (de gusto, inclusive) a sus materiali-
zaciones, o materialidades decurrentes de los
comportamientos, acciones y relaciones, enfin,
de las prdcticas comunicativas involucradas,
asi como de sus modos de organizacion social,
econdémica e incluso politica, en la medida en
que las interacciones y prdcticas agencian sus
intereses. (Oliveira, 2018, p. 267)".

Esta transformacion estética fue muy evidente
en el plato elaborado por Rafael Gomes (R]), que
es muy comun en restaurantes de lujo. Con esta
reconfiguracion, la hormiga pasa desapercibida,
lo que antes causaba extrafieza, ahora tiene un
aire de sofisticacion y personalidad. Dentro

de un sistema de significados, la identidad

9 La gourmetizacion es la transformacion, a través de la gastronomia,
de lo ordinario en gourmet (especial o extraordinario), para
gourmetizar algo o alguien se debe verificar su insercion en el
universo gourmet, o incluso hacerlo excepcional. (Oliveira, 2018, p.
347).

10 Traducién libre de: “O processo de transformagdo promovido
pela  gourmetizagio necessariamente conferem legitimagao
(de gosto, inclusive) as suas materializagdes, ou materialidades
decorrentes dos comportamentos, das acoes e relagdes, enfim das
préticas comunicacionais envolvidas, bem como de seus modos de
organizagdo social, econémica e mesmo politica, na medida em que
as interagdes e praticas agenciam seus interesses” (Oliveira, 2018, p.
267).
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gastronomica se entiende por esto. Y, como
revela Tadeu Silva (2003, p. 76 y 78), “somos
nosotros quienes fabricamos en el contexto de las
relaciones culturales y sociales” Respondiendo a
la pregunta del jurado si él pondria esta receta en
su restaurante: “con estos ingredientes lo haria,
por supuesto. Brasil”. Ahora esta comida, a pesar
de exotica, pasa a tener mucho sentido en los
consumidores.

Figura 5. El plato del participante Rafael Gomes

'y @ CARRE DE QUEIXADA A0 MOLHO'DE]

COM CUSCUZ DE UARINI, PUPUNHA, MANDID

Fuente: Frame del programa MasterChef 2018.

El chef de Curitiba, Parana, André Pionteke
tuvo su plato clasificado entre los tres primeros
y, aunque no estaba satisfecho con el resultado
final, fue elogiado por los jueces. Aprovechando
que “el sabor de las hormigas explota en la
boca y desaparece’, dijo Paola Carossela;
esta comida ‘es muy agradable y divertida’,
comentd Erick Jacquin. Estos son discursos que
naturalizan las practicas de comer hormigas y
promueven un enfoque menos estereotipado de
la cultura del otro. Considerando los diferentes
sistemas de representacion y significado de
“identidades desconcertantes y mutantes’, con
las cuales podriamos identificarnos, al menos
temporalmente (Hall, 2001, p. 13), el consumo
de alimentos aporta numerosos significados
e intercambios simbdlicos. Sin embargo, la
insercion de esta actividad en una produccién
televisiva nacional permite ademds un efecto de
“glocalidad” (global + local) entre los incontables
flujos culturales locales y globales de una

sociedad.

Figura 6. El plato del participante André Pionteke

COGUMELO, FORMIGA E ATOLI DE CAJA

Fuente: Frame del programa MasterChef 2018.

Son las representaciones sociales las que
ayudan en la construcciéon de identidades, a
través de un proceso de alteridad de los sujetos.
En este proceso, los discursos se construyen en
una perspectiva de identidad basada justamente
en la diferencia del “yo” en relacién con el “otro”
Sin embargo, como corrobora Pierre Bourdieu
(1989), estos limites de diferencia no coinciden
total y perfectamente. El participante André
Pionteke revela al portal Band Uol (2018) que:

(...)La idea de poner un poco de hormiga en
el plato. Hay una aversion para aquellos que
no saben que la hormiga es comestible, que
hay todo el trabajo detrds de ella. Ya es muy
tradicional. Y la gastronomia es una aventura,
la gastronomia es una experiencia. Vale la
pena la experiencia ‘aterradora’ para lo bueno
y lo malo (2018, en linea)".

La television como funcién social, en este
programa, asume un papel importante en
el proceso de (re) afirmacién de la cultura e
identidad local, promoviendo una acciéon de

desterritorializacién frente a los movimientos

11 Traduccion libre de: “(...) a ideia de colocar um pouco de formiga
no prato. Rola uma aversdo por quem néao tem conhecimento de que
formiga é comestivel, de que tem todo um trabalho por tras disso. J&
¢ muito tradicional. E gastronomia é uma aventura, gastronomia ¢é
uma experiéncia. Vale tanto a experiéncia ‘assustadora’ para o bom e

para o ruim” (2018, on-line).



de supremacia de las practicas culturales
globalizadoras, proporcionando espacios para
practicas culturales marginadas, incluso, sabiendo
que “estas representaciones sufren imposiciones/
adaptaciones para ser consumidas/absorbidas
como naturales” (Canclini, 1999, p. 170),
contribuyendo ademads a nuevas percepciones,
procesos de reafirmacion y fortalecimiento de
los focos de resistencia de ciertas comunidades
rurales y indigenas.

Cabe destacar que los candidatos que no
fueron elegidos entre los tres mejores platos, pero
si participaron en una subasta para seleccionar
los ingredientes utilizados en la siguiente prueba,
entre ellos: langosta, pulpo, ostras, vieiras,
calamares, mejillones, camarones y almejas.
Curiosamente, no hubo reacciéon de sorpresa
ante los alimentos presentados. El miedo y
el susto que surgieron previamente con los
ingredientes nativo de Brasil, no se repitié aqui.
Por mas que muchos participantes del programa
no conocieran ninguno de esos alimentos, en
la imaginacién simbolica, estos alimentos son
consumidos por clases econémicamente altas y,
tal vez, esto los hace mas aceptable y natural.

Bourdieu (1989, p. 115) afirma que “las
clasificaciones mas ‘naturales’ son, en gran
medida, producto de una imposicion arbitraria,
es decir, de un estado anterior de la relacién
de fuerzas en el campo de las luchas por la
delimitacién legitima” Las clases dominantes
tienden a dictar lo que es normal ylo que se escapa
naturalmente. Los programas de television, las
redes sociales digitales ayudan en este proceso

minimizando la extrafieza y maximizando el
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