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Este ntimero 22 del Boletin OPCA fue pensado como una invitacién a explorar
multiples maneras de concebir y aproximarnos al olfato y al gusto como lugares de
articulacion de los patrimonios culturales. Los retos de concebir como patrimonio,
no solo lo intangible, sino también lo fugaz, lo efimero y lo que no puede ser acu-
mulado son miltiples y llaman a ampliar los principios y alcances del concepto.

Sibien uninventario,un registro o un archivo de aromas, sabores u otros fenémenos
sensoriales como sonidos e imagenes, puede resultar prometedor y garantizar el
reconocimiento y la salvaguardia de los procesos humanos y no humanos que los
sostienen, ;con qué criterios se deberian recolectar?, ;como almacenarlos, com-
partirlos y eventualmente exhibirlos?, ; como mediar con la naturaleza elusiva y
altamente subjetiva de su apreciacion en medio de intentos por fijarlos y materia-
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OP C A z 2 O mas alla, como podemos retar décadas y décadas del ejercicio de jerarquizacion

queoccidente ha construido sobre nuestros sentidos.Enespecifico,como desmontar

la idea y el imperio epistemolégico que s6lo la vista y el oido nos acercan a la verdad

Patrimonios olfativos y gustatiuos: shacia sobre el mundo. Como rescatar el valor de los sentidos del contacto y consecuen-
una preseruv acion de la volatilidad? temente como generar experiencias y conocimientos colectivos a partir de ellos.

Qué pasaria si postularamos el olfato y el gusto como principios generadores de
la realidad, y en clave patrimonial, cbmo podriamos pensar en su transmision en

LUIS GONZALO JARAMILLOE. MANUEL SALGE FERRO el tiempo y en su capacidad para conectar memorias compartidas y sentidos de

ljaramil@uniandes. edu.co m.salge@gmail.com pertenencia. Tal vez acé valdria volver al sabor de las “magdalenas” y al olor del té

de invierno que Proust eleva como principio y como vehiculo de la memoria, como

Universidad de los Andes Universidad Externado de Colombia P 2 q 3
una maquina del tiempo capaz de reflejarnos y confrontarnos con nosotros mismos.

Las repuestas a nuestra convocatoria fueron diversas y variadas, permitiéndonos
ofrecer un volumen tematico particularmente provocativo, del cual da cuenta con
agilidad y perspicacia nuestra colega y editora invitada Ana Maria Ulloa Garzon,
en su texto: “A la busqueda de mundos olfativos”.

El Boletin 22 concluye con la secciéon Caja de Herramientas, donde ofrecemos
vinculos a articulos recientes relacionados con este apasionante tema y con la
Convocatoria para el Boletin OPCA 23, esta vez sobre la relacion entre género y
patrimonio,convocado bajo el titulo: “Adi6s a la herencia del padre: Descomponien-
do la relacioén género y patrimonio”. Esta convocatoria estara abierta hasta el 15 de
marzo de 2023. Los documentos deben ser presentados en formato Word, con una
extension maxima de 2000 palabras. Las contribuciones se recibiran en el correo
opca@uniandes.edu.co. Para mas informacion, consultar nuestro: Breve Manual de
Estilo en https://opca.uniandes.edu.co/ @

9 Volver al Contenido
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¢ Qué perdemos cuando dejamos de contar con los sentidos del olfato o del
gusto? Lo que antes era una pregunta que se hacian unos pocos afectados
con la pandemia se viraliz6. La pérdida del gusto y el olfato es hoy una de las
manifestaciones mais reconocidas del COVID-19. Desde mediados del 2020,
las basquedas en Internet y las publicaciones en redes sociales que usan las
palabras anosmia, augesia, hiposmia o parosmia se han disparado. Las prime-
ras dos se refieren a la pérdida del olfato y el gusto respectivamente. Las dos
tltimas a trastornos particulares del olfato: el primero es una reduccién de
la capacidad para percibir olores y el segundo un trastorno del olfato donde
olores que antes se percibian de manera normal ahora resultan desagradables
e incluso repugnantes.

Todas estas condiciones, que se presentan al lado de infecciones virales, ac-
cidentes cerebrales y como producto del envejecimiento, son experiencias
disruptivas, pero usualmente invisibles. Si no somos los aquejados poca
atencidn les prestamos. No obstante, la gran cantidad de personas afectadas
por el SARS-CoV-2 en el mundo que se han visto de repente desprovistas de
olfato o gusto, ha hecho que nos encontremos con mucha mas frecuencia con
testimonios que dan cuenta de sus efectos abrumadores para la vida cotidiana.
Como lo expone Olga Sabido Ramos en este nlimero, la pandemia nos muestra
la necesidad de entender y explorar la centralidad de los olores y sabores para
nuestra vida social, las relaciones con otros, nuestro vinculo con el mundo y
nuestras multiples formas de aprehenderlo.

Aprovechando el escenario actual y las experiencias temporales de privacion
sensorial que nos trajo, nos es mas facil hablar de la importancia de pensar
en los aromas y los sabores como parte de un patrimonio cultural que se teje
de manera tanto individual como colectiva. Los trabajos compilados en este
Boletin OPCA 22 ofrecen, desde diferentes orillas, la oportunidad de explorar
diversos mundos olfativos desde el universo aromatico de los mayas del pe-
riodo clasico hasta los malos olores de la ciudad de Barcelona, pasando por las
tradiciones culinarias del Pacifico colombiano.Y cada texto nos pone a pensar,
a sumanera, en las fronteras entre lo material y lo inmaterial,lo permanente y
lo efimero, recordindonos cémo el olfato y el gusto, en toda su aireada y sapida
cuasi materialidad, se resisten a ser apresados por limites tanto fisicos como
disciplinares.

Es asi,como de manera sugestiva,este niimero retine el trabajo de arquedlogos,
historiadores, antropélogas, socidlogas, perfumistas, y cocineras; todas perso-
nas que se han visto interpeladas, en menor o mayor medida, por la naturaleza
volatil, emotiva y expansiva de sabores y aromas pertenecientes a diferentes
contextoshistéricosy socio-culturales.Cadatextonosllevahaciamundosolfa-

Foto de Karina
Zhukovskaya
en Pexels

tivos en gran parte perdidos u olvidados o dados por sentado.Cada uno ilustra

como las fragancias, los malos olores y los sabores son elementos integrales
de vidas pasadas y presentes, ritos flnebres, practicas corporales,identidades
urbanas, memorias individuales y colectivas; es decir,elementos integrales de
patrimonios culturales.Y cada texto,consecuentemente,demuestralo mucho
que perdemos al no disponer de nuestros sentidos del gusto y el olfato.

Los arquedlogos y antrop6logos Sarah Newman y Stephen Houston, expertos
en el mundo maya, nos cuentan cémo las concepciones del paraiso (en parti-
cular el espacio mitico de la Montatia de las Flores) no solo eran imaginadas
e ilustradas, sino parte de una experiencia sensible y envolvente de vivos y
muertos que incluia flores fragrantes, tabaco, incienso, olores de chocolate,
pulque, tamales y otras preparaciones. Su texto demuestra cémo los mayas
del periodo Clasico prestaban gran atencion a los olores y hacian grandes
esfuerzos en la recreacion de mundos olfativos como parte esencial de vidas
Yy muertes cortesanas.

Elhistoriador Héctor Diaz, méas que hablar de pérdidas,nos invita a reflexionar
sobre las ganancias de involucrar al olfato en el saloén de clase. Los aromas
nos acercan a (y nos diferencian de) otros y hacen que participemos en co-
munidades de sentido que atraviesan tiempo y espacio. No se trata entonces,
como argumenta Diaz, de una simple estrategia de “dinamizar” la ensehanza
de la historia o reforzar contenidos, sino de hacer uso de una memoria olfa-
tiva colectiva mas amplia. El olfato aqui se manifiesta simultidneamente en
su dimensioén cognitiva y afectiva. Se reivindica como un medio legitimo de
conocimiento y un camino para construir identidades.
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(O] % Considerando esta dimensién afectiva, la antropéloga Diana Mata-Codesal
Foto de Karina ofrece unareflexion sobre como definiraquellos aromas que merecen recono-
Zhukovskaya

B cimiento y salvaguarda patrimonial y cuales podrian ser sus usos. Pensando
enlaconstrucciéon de identidades urbanas conrelacién a los olores (incluidos
los malos olores), Mata-Codesal nos advierte que mas alla de los retos de
recreacién y conservacion de lo olfativo debemos prestar especial atenciéon
sobre asuntos de representacion,diferenciacion social, y relacién con el espa-
cio.Aun mas,la autora advierte sobre los peligros de la patrimonializaciéon de
lo olfativo en ciudades como Barcelona: una ciudad densamente atravesada

por el turismo y los procesos de mercantilizacion.

Pero mas alld de la valoracion del gusto y el olfato y los argumentos persua-
sivos sobre la relacion de estos sentidos con lo social y la importancia del
conocimiento sensible que se exponen enesteboletin,enlo que sigueel lector
podra encontrar diversas propuestas metodolédgicas sobre como investigar y
recrear patrimonios volatiles de manera colectiva. De esta manera, algunos
de los textos aqui reunidos se unen a un conjunto reciente de trabajos que ha
demostrado el potencial del olfato en nuestras metodologias de investigacion
en las ciencias sociales, asi como en proyectos de intervencion artistica y
museistica (Bembibre, 2022; Bloomsbury et al., 2022; McLean, 2019; Pink,
2015; Sabido Ramos, 2021).

Sin embargo, varios ejemplos recientes de pensar los aromas en clave de pa-
trimonio como un promisorio campo de investigacion provienen de Europa.
Se ha realizado tanto la investigacion de la dimension olfativa de narrativas
historicas, artefactos materiales, practicas y lugares geograficos, como la
exhibicion y presentacion de aromas en galerias, museos y bibliotecas. En
el 2003, se realizd una exhibicion de historia suiza en la que se presento el
olor de flores,madera y ganado caracteristico de los Alpes Suizos (Fraigneau,
2020). En el 2018, se incorporan las habilidades relacionadas a los perfu-
mes en Grasse, Francia a la Lista Representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO®. En el 2020 se lanzo el proyecto
Odeuropa que utiliza inteligencia artificial para investigar la importancia
de los aromas y el olfato como parte del patrimonio cultural del continente>.
Relacionado a esto, actualmente varios museos como el Museo del Prado en
Espafia y el Museo Ulm en Alemania han lanzado exposiciones olfativas,
creando aromas asociados a obras de arte que contienen referencias visuales 9

I https://ich.unesco.org/en/RL /the-skills-related-to-perfume-in-pays-de-grasse-the-cultivation-of-
perfume-plants-the-knowledge-and-processing-of-natural-raw-materials-and-the-art-of-perfu-
me-composition-01207

2 https://odeuropa.eu
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% aolores.Y finalmente, en 2021, el parlamento francés pasd una ley para proteger

los sonidos y olores del campo francés como parte del patrimonio local, luego de
querellas entre pobladores y visitantes, desatadas por la presencia de animales
ruidosos3.Estos ejemplos,entre otros,demuestran que, sibien lo fugaz no puede
acumularse, si puede valorarse.

¢Pero qué hay de los aromas de las frutas maduras y podridas de los trépicos?
&Y qué del famoso olor de la guayaba que referenciaba Gabriel Garcia Marquez
(2020)? ;O de los intoxicantes aromas de un pusandao o un sancocho de cerdo
ahumado de las cocinas del Pacifico colombiano? ;O los olores de incienso,
flores, y especias usados en antiguos rituales prehispanicos de los pueblos na-
huas? Afortunadamente este nimero del boletin hace referencia a todos estos
ellos, ofreciendo un espacio para pensar desde Latinoamérica y Espaha diversas
formas de ver las dimensiones olfativas y gustativas de nuestros patrimonios.

En los debates en torno a las estrategias metodoldgicas para el registro de lo
sensorial encontramos una marcada huella interdisciplinar y este boletin no es
la excepcidén. En esta ocasion una perfumista, una sociéloga y una cocinera nos
detallan sus maneras de aproximarse a mundos olfativos y gustativos. Angie
Rodriguez nos ofrece un relato auto etnografico y reflexivo sobre su practica
como perfumista y apuntala a entender la perfumeria - abierta a la “naturaleza
miasmatica, nauseabunda y organica” de toda experiencia olfativa—como un
oficio de la memoria. Olga Sabido Ramos describe la caminata olfativa como
un método para entender las implicaciones sociales de los olores para las per-
sonas, sus relaciones con otros, la memoria social, las emociones y la forma
como habitan un espacio. Finalmente Yelena Montoya, propone un cruce entre
ciencias naturales y ciencias sociales para encontrar herramientas que permi-
tan emparentar moléculas aromaticas y componentes sipidos con valoraciones
sobre sabores y aromas que hacen parte de nuestro patrimonio gastronémico.

Alny cuandono todas las herramientas metodolégicas propuestas sean de facil
acceso (en especial para quienes no tenemos la experticia para hacer fragancias
y sabores), cada una demuestra que el conocimiento sensible es por necesidad
una labor colectiva y del hacer. Al tratarse de sensaciones cotidianas, subjeti-
vas, emotivas y efimeras, los aromas nos arrojan a una buisqueda experimental
constante para poder trabajar con ellos y sentir con otros.Que sea entonces esta
una invitacion para que integremos con atencién nuestras narices en nuestras
practicas de investigacién, narracion, patrimonializacién, representacion, ex-
hibicién y muchas mas. e

3 https://www.nytimes.com/2021/0l/24/world/europe/france-countryside-noises-smells-law.html
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Paraiso perfumado:

Crear y recrear los mundos olfativos
de los mayas del periodo Clasico'

SARAH NEWMAN STEPHEN HOUSTON
senewman(@uchicago.edu stephen_houston@brown.edu
Universidad de Chicago Universidad de Brown
Resumen

En contraste con el mundo silencioso y casi inerte que encontramos fre-
cuentemente enlos sitios arqueologicos, el mundo maya antiguo erauno
llenodeluzydemusica, deflores, colores, yolores. En este breve articulo,
describimoscomolosantiguos mayastransformabansus cortesrealesen
reinos paradisiacos. Explicamos cémo los olores perfumados y las flores
hermosas creaban, de manera multisensorial, un mundo que definia la
sociedad y la politica entre los mayas, tanto los muertos como los vivos.

Palabras clave: mayas clasicos, cortes reales, mundo de flores, aromas/olores, rituales
mortuorios.
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Visitar la mayoria de los sitios arqueoldgicos hoy en dia es diferente de lo que
hubiera sido hacerlo en el pasado lejano. La Acrépolis ateniense albergaba
dioses y estelas de marmol que no deslumbraban por su blanco reluciente,
sino por su tecnicolor (Abbe, 2015; Brinkmann y Scholl, 2010); las paredes
aparentemente no ornamentales de Angkor Wat, Camboya, solian exhibir
elefantes que retozaban y elegantes palacios (Tan, 2014); la antigua ciudad
de Petra no estaba rodeada de desiertos aridos, sino de jardines florecidos
con hojas de vid y arboles de granada (Berenfeld et al., 2016); y en el Tem-
plo Mayor de Tenochtitlan, una edificacién que se elevaba sobre los canales
entrecruzados del Lago de Texcoco en lo que hoy corresponde a las calles de
Ciudad de México, se podia observar pintura y colores alusivos a diferentes
dioses (Lopez Lujan y Chiari, 2012).

Las antiguas ciudades mayas también estin completamente cambiadas.
Las selvas exuberantes que existen hoy en dia estaban deforestadas en gran
medida en el pasado; las calles y plazas que ahora estin cubiertas de lodo o
pasto alguna vez estuvieron compactadas y revestidas con yeso de cal blanca;
los templos de piedra caliza estaban estucados y pintados de rojo, y a veces
tenian inclusiones minerales que brillaban cuando les daba el sol. Pero en el
transcurso de unos cortos siglos,la mayoria se deterioraron,la mamposteria
se cay0 y el yeso se afect6 con las lluvias monzoénicas, solo quedaron en pie
algunos muros o edificaciones con bévedas intactas que han perdurado hasta
el presente (Houston, en prensa).

Las diferencias visuales son evidentes, pero lo son todavia mas algunos
aspectos sensoriales de la vida maya. A lo largo y ancho de Mesoameérica,
y partes de suroeste de América, muchos pueblos indigenas concibieron un
antiguo complejo cultural que la antropdloga lingtiista Jane Hill (1992) llamo
“Mundo Florido”: un lugar celestial de origen y retorno asociado con la luz
del sol, el calor,la miisica, los colores brillantes y los fragantes aromas de las
flores. Los mayas del Clasico asociaban este concepto especificamente con
la Montana de las Flores, hogar de dioses y ancestros que también servia
para ascender al reino paradisiaco del sol (Taube 2004:69). Los mayas del
periodo Clasico, que hicieron todo lo posible para que su mundo fuera como
ellos querian que fuera, (re)crearon la Montana de las Flores no solo mediante
las imagenes y los simbolismos empleados en el arte y la arquitectura, sino
también mediante la experiencia corporal de la vida cortesana. Si bien las
ruinas de los antiguos palacios mayas siguen siendo espacios con olores
intensos -a menudo el aroma de las lluvias tropicales y de la tierra htime-
da- en el pasado eran espacios aromatizados con flores y ramos, perfumes
dulces e incienso fragante.
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a cada lado del soberano, se
acercan a la nariz pequenios
ramos de flores amarillas.
Fotografia por Justin Kerr, K4825
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Varias escenas de las cortes mayas del periodo Clasico pintadas en cerami-
ca muestran a reyes y cortesanos que sostienen pequefios ramos de flores,
usualmente de delicadas flores blancas o amarillas (por ejemplo, Figura 1).
Las flores se han identificado tentativamente como Cymbopetalum pendi-
florum (comtunmente llamada “flor de la oreja”), que crece como un pequetio
arbol o arbusto (Houston et al., 2009:50). Las flores de la oreja tienen un
aroma bastante intenso cuando estan frescas; los pétalos secos también se
usan como especia y se adicionan a los chocolates de beber y a los atoles, y
a veces también a los pinoles y al café (Murray,1993:43). Estas flores que se
llevaban en las manos se han interpretado en ocasiones como las versiones
mayas de los ramilletes europeos: pequeiios buqués de flores que se volvie-
ron populares en Europa cuando esta fue azotada por la Peste Negra (por
ejemplo, Houston et al., 2006: 3; Houston y Newman, 2020:35). En Londres
del siglo XVII, estos arreglos florales se llevaban en la mano cuando las per-
sonas se aventuraban fuera de casa, con el fin de repeler (de acuerdo con los
conocimientos médicos de la época) el hediondo olor a muerte de las calles




Pag18-19 |

que inducia la enfermedad. Sin embargo, muchas escenas solo muestran a
unos pocos individuos con ramos de flores en las manos, mientras que otros
cortesanos y asistentes tocan instrumentos musicales o se abanican (por
ejemplo, Figura 2). En lugar de cumplir la funcién de repeler o cubrir olores
desagradables, las flores particularmente fragantes eran uno de muchos
elementos disefiados para evocar el paraiso floral del reino de la realeza. El
viento, la muisica y las fragancias impregnaban los tronos de los palacios
mayas, y recreaban la Montatia de las Flores para el rey y todos los que se
relacionaban con él.
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Figura 2. Una escena de palacio muestra a un individuo (a la
izquierda) sosteniendo un ramo de flores blancas, mientras
gue otros sostienen pequefios abanicos y los musicos tocan
trompetas. Bajo el trono del soberano, rebosan tres jarras de
liquido en fermentacion. Fotografia por Justin Kerr, KI453.



Estainmersion se entremezclaba con la ingesta.Las escenas de la vida corte-
sana que contienen pequefios arreglos florales también suelen incluir otras
ofrendas destinadas para el consumo, desde jarras burbujeantes de pulque
de agave (una bebida alcoholica que puede haber incluido miel, en una jarra
que se ve justo debajo del soberano en la Figura 2, ver también Figura 3)
hasta jarrones con chocolate espumoso, pasando por el vapor que brota de
los platos de tamales (Figura 3) y los remolinos formados por el humo de
cigarros (Figura 4.). Es posible que las flores fragantes sean un “plato” inicial
en un banquete elaborado, como lo registraron observadores espafioles con
respecto a los palacios aztecas de Centroamérica en el siglo XVI (Sahagun,
1959, Book 9: 335-336). El tabaco, en particular, combinaba las experiencias
sensoriales del olfato y el gusto.La planta era popular en todo el mundo maya

Figura 3. Dos cortesanos sostienen
peqguefios ramos de flores amarillas
ante la presencia el rey, cuyo trono
esta rodeado por ofrendas de
alimentos y bebidas.

Fotografia por Justin Kerr, KI599.
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(Robicsek,1978): se podia fumar, moler e inhalar, mezclar con lima como un
buyo masticable, o incluso aplicar como ungtiento frotado en el cuerpo o un
balsamo aplicado en los labios (Bye 2001:235; Houston y Newman 2020:
59). Los mayas yucatecos coloniales tempranos, y la etnia maya de los la-
candones, quienes consumian tabaco en pipas o en la forma de cigarrillos
delgados,vinculabanexplicitamenteestadeliciosaindulgenciaconolerflores
dulces(Tozzer1907:142-143,1941:106 n.484.).Ingerir ciertas flores fragantes
también podia tener efectos sensoriales mas alld del olfato y el gusto. Las
orejeras mayas de jade, por ejemplo, se asemejan a la forma de las glorias de
la mafiana (Ipomoea violacea), un conocido y poderoso alucinégeno (Zidar
n.d.). Algunas vasijas pintadas muestran bailarines y musicos rodeados de
flores enjoyadas flotantes (Figura 5),que son representaciones explicitas del

(O]

Figura 4. Un asistente (a la derecha)
enciende un cigarrillo delgado usando
una antorcha, probablemente para el
rey. Fotografia por Justin Kerr, K5453.
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hermoso y sensual mundo de la Montatia de las Flores, recreado por aromas
y canciones,y quizas también por sustancias que alteran la mente (Houston
etal.,2006: 269; Looper, 2009:59-60). Los cuerpos mismos de los bailarines
eran igualmente fragantes. A menudo se incorporaban flores en sus atuen-
dos,en particular en los tocados, mientras que raices, cortezas, hojas y flores
prensadas o maceradas se mezclaban con grasa animal,excipientes vegetales
oresinas aromaticas para crear ungiientos perfumados y pinturas corporales
aromatizadas (Vazquez de Agredos Pascual y Vidal Lorenzo, 2017: 158-159).
Una escena cortesana (Figura 6) muestra a un grupo de bailarines y musicos
preparandose para una presentacién. Un asistente aplica pintura corporal
roja a las piernas de un bailarin que lleva un atuendo especial, mientras que
otro lleva en su mano una ninfeacea grande; se puede ver la misma flor en
los tocados de los bailarines.

Las animadas escenas cortesanas ilustran cdmo los mayas convertian sus
palacios en paraisos, pero el Mundo de las Flores no era experimentado ex-

clusivamente por los vivos.La muerte,en especial la muerte de los miembros

=

Figura 5. Bailarines en trajes
elaborados, que tocan sonajas y
raspadores, estan rodeados por

imagenes de flores enjoyadas.
Fotografia por Justin Kerr, K4+824.
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de la realeza, estaba acompatiada de fragancias y banquetes. En los textos

jeroglificos del periodo maya Clasico, a veces se describe la muerte usando
una expresion que se refiere a la expiracion de una fragante flor blanca, sak
nikte’ -posiblemente plumeria (Plumeria alba)- como metafora parael aliento
de los difuntos (Houston et al., 2006: 147). Al igual que en las escenas de
bailarines que se aprecian en elementos ceramicos pintados,dibujos de flores
flotantes y joyas adornan las paredes de las tumbas mayas del Clasico en
Tikal y Rio Azul, y la famosa tapa del sarc6fago del Rey Pakal de Palenque
(Houston et al., 2006: 147), estos sumergen a los difuntos en las imagenes,
sonidos y aromas de la Montafia de las Flores. Los cadaveres de miembros de
la realeza se envolvian en textiles que se endurecian con arcilla o se impreg-
naban con resinas para solidificarlos y preservarlos (Scherer 2015: 84-89).
También se incorporaban a estos hierbas y flores arométicas, como hojas de
pimienta de Jamaica.El cuerpo también se podia recubrir tanto con hematita
de color rojo oscuro como con cinabrio brillante, y se aplicaban los mismos
pigmentos basados en mercurio al exterior de los textiles. A estas pinturas
se les mezclaban savias de pino y copal de aroma dulce, lo que creaba reves-

timientos coloridos y fragantes para aplicar a los cuerpos y sus envolturas "+
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Figura 6. Un grupo de bailarines,
adornados con tocados de
ninfeaceas, se preparar para una
presentacion. A la derecha, un
asistente aplica pintura corporal
roja (posiblemente aromatizada) a
las piernas de uno de los bailarines.
Fotografia por Justin Kerr, K3009.

(Vazquez de Agredos Pascual y Tiesler, 2020:34). Este tipo de tratamientos
no solo servian para absorber los liquidos y enmascarar el hedor de la des-
composicidn, sino también para negar la realidad de la muerte, y reforzar la
presencia continua del rey como aromaticamente intensa y placentera. Al
igual que en vida, ofrendas de alimentos y bebidas se preparaban y ubica-
ban alrededor de los muertos: los mismos tamales humeantes, el chocolate
espumoso y el licor de pulque o una bebida a base de corteza llamada balché.
Algunos elementos también se quemaban como ofrendas, y se servian para
el consumo en la forma de humo, incienso y cenizas.

Visitar las ruinas curadas de una antigua ciudad maya, u observar un jarrén
delicadamente pintadoenuna vitrinade un museo,nos permite vislumbrarla
vida en el pasado, pero la experiencia es principalmente sélida, seca y visual.
El mundo maya del periodo Clasico, en especial dentro de sus cortes de la
realeza, era un torbellino sinestésico de ensamblajes sensoriales complejos
con influjos olfatorios, gustativos y quinestésicos orquestados. El paraiso no
solo era imaginado y representado: era experimentado, tanto por los vivos
como por los muertos. ©
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el olfato como puente entre pasado
y presente en el aula de clases
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Resumen

El olfato, tantas veces despreciado por la academia y virtualmente des-
aparecido del estudio de la historia durante décadas, guarda un enorme
potencial para descifrar universos simbélicos que creiamos olvidados.
En este breve texto discuto algunas posibilidades para recrear otros
tiempos a través de experiencias sensitivas propiciadas a través del olor
y como por medio de estas crear puentes entre nuestras emociones y
las de quienes nos antecedieron, y asi discutir conceptos centrales de la
ensenanza del pasado.

Palabras clave: olfato, ritualidad, ensefianza de la historia, emociones, memoria.
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Introduccion

Soy maestro de historia de México, pais donde vivo hace casi una década.
Y desde hace varios ahos le pregunto a mis estudiantes cudl consideran su
sentidomasimportante,concontadisimasexcepciones siemprehan sehalado
que es la vista. Luego, les formulo un caso hipotético en el que se ven obliga-
dos a perder uno de sus sentidos, pero que pueden escoger cual, ante lo cual
la respuesta abrumadora es que sin mayor problema se desharian del olfato.

No soy el primero ni el Gltimo en hacer este ejercicio, Synnott mucho antes
que yo lo sugirié también y obtuvo resultados semejantes (Synnott, 2003:
434).Las razones detras de estas coincidencias no podrian ser mas variadas,
pero destacan que, entre los estudiantes cuestionados, el olfato es el sentido
que menos utilidad les brinda y que las sensaciones que les transmite son
mayormente desagradables, pues por sus caracteristicas no es posible -por
ejemplo- controlar lo que se huele cuando se deambula por las calles. Lo
anterior, en este punto de la platica, siempre lleva a sefialamientos sobre el
miasma que se escapa de cada alcantarilla mal tapada, del olor del esmog o
los desechos de mascotas no recogidos por los duefios que cada vez pueblan
mas las ciudades latinoamericanas.

Ademas, aludir al olfato y a las sensaciones que este sentido proporciona es,
por decir lo menos, discordante en un sistema educativo que -en términos
generales- se ha construido casi exclusivamente sobre la vista y la escucha,
por lo que aludir al olfato en un salén de clase poco o nada refuerza los con-
tenidos disefnados para la ensefianza de la historia.

Es sobre las posibilidades que para el aula ofrecen los recuerdos y emociones
construidos a través del olfato que trata este breve ensayo,en él buscaré com-
partir algunas nociones del manejo del olor no tanto para reforzar contenidos
como para reflexionar sobre los espacios que la memoria olfativa nos ayuda
a formar. Y si en algtin ejercicio anterior me he enfocado en el olfato como
modelador del espacio urbano para reforzar otras nociones de aprendizaje
del tiempo y buscar su desaceleraciéon (Diaz Guevara, 2021: 251-282), en
esta ocasidn presentaré la posibilidad de acercarnos al pasado a través de los
aromas como significantes simbdlicos. Para lograr este fin propongo el uso
de dos poderosas herramientas: las emociones y la imaginacion.
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% Las emociones olfativas

Si bien hay una industria bastante exitosa detras del comercio olfativo -y
de las emociones y los recuerdos asociados a él-, estas empresas no siempre
llegan abuen puerto. Segiin cuenta Laura Marks,durante la premier de Angéle
(Pagnol,1934)eldirector preparé una serie de esencias que iria desperdigando
enel teatro con la esperanza de crear una atmésfera mis emotivaentornoala
pelicula; no obstante,los olores se acumularon y se sobrepusieron unos sobre
otros haciendo imposible controlar las emociones del ptublico. ; El resultado?
un mitin dentro del cine, donde los espectadores movidos por el panico casi
destruyen el teatro donde se realizaba la proyecciéon (Marks, 2000: 212); el
intento porexplotarecondmicamente las emociones delos asistentes a partir
del olor, esta vez al menos, fracasé.

Mas alla del anecdético caos desatado por Marcel Pagnol, pienso que los
repetidos fracasos por incluir el uso de aromas dentro de las peliculas han
venidoreforzados porunacuestionyes que,aunque hoy se pueden superarlos
problemas técnicos que tuvo la dispersion de aromas durante la proyecciénde
Angele -incorporando el uso de sofisticados sistemas de extraccién de olores
combinado con la aplicaciéon de esencias mas volatiles- el problema de fondo
continuaria, pues lo que paso6 con la pelicula de Pagnol no es consecuencia de
un simple problema de dispersion sino de velocidad, pues la rapidez que en la
mayoria de casos requiere el rodaje de las escenas y el cambio de escenarios
recurrentehariaincompatiblelaexperiencia visualconlademoraqueconlleva
el desarrollo de la experiencia olfativa. Pienso que en el cine es posible crear
una sinestesia visual que evoque a la memoria olfativa, mas no al contrario.

Entre otras cosas porque al estar el sentido del olfato estrictamente ligado
a la formacidn de recuerdos y emociones, que luego juntos construyen la
memoria, necesitan de un espacio y sobre todo de un tiempo para poder de-
sarrollarse adecuadamente, so riesgo de generar reacciones descontroladas
entre aquellos quienes se expongan a aquella mezcla de emociones generadas
artificialmente.

Por lo tanto, si bien el olfato viene fuertemente ligado al desarrollo de las
emociones y de los recuerdos que se expresan casi de forma involuntaria,
también es cierto que el tiempo en que se manifiesta el olfato es muy distinto
al de los otros cuatro sentidos. Y aqui es donde entra el historiador, pues
si este se dedica al estudio del tiempo -y el analisis del olfato requiere de
comprender que este sentido se desarrolla en la demora- entonces el profe-
sional del estudio del pasado deberd comenzar por alli su anilisis, como una
antesala para poder ofrecer una reflexion sobre el tiempo y el espacio que se

Pag 34-35 | Diciembre 2022

w- - -
OPCA - Otﬂuatc‘) del Patrimonio Culturdl y Argueologico

=

puede crear a partir de la memoria olfativa, conectando con las comunidades
del pasado a través de la experiencia aromatica.

Si dentro de la vida cotidiana del pasado el olfato -como puede intuirse- te-
nia un papel esencial, este rol destaca mas atin en los espacios ritualizados;
presentaré a continuacién una perspectiva para darlos a conocer en el aula
a través de la mas humana de las emociones: la empatia.

en Pexels
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La atmosfera ritual y la recreacion aromatica a partir de la
imaginacion

Paralosestudiantes es importante comprender quela construcciéon simbélica
del olor ha sido desde la antigiiedad muy efectiva para transmitir ciertos
valores en el tiempo y que ha servido para transmitir ideas entre los miem-
bros de una comunidad de una generacion a otra. El olor ha sido por tanto un
efectivo vehiculo tanto parala cohesién social como paraladivisidon de clases,
pues cada espacio y cada grupo ha asociado consigo un determinado espacio
olfativo (Classen et al., 2019: 38); asi, la creacion de espacios sociales no
puede desligarse del papel que los aromas juegan dentro de su conformacion.

Laimportanciadelolorparalacreaciondeespacios vieneligadaalaexistencia
de rituales de paso, como los funerales o los matrimonios, pero inicamente
cobran sentido en un espacio comunitario, pues el proceso mediante el cual
se desprenden aromas crea una atmdsfera envolvente en todos aquellos que
participan del ritual (Classen et al., 2019: 122; Diaz Guevara, 2021: 254.).
Romero, sugiere que la construcciéon simbélica tiene un elemento que se
expresa directamente y otro que subyace oculto, “que ha sido apropiado
cambiando en parte el caracter con el que habia sido concedido inicialmente

O]
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permitiendo de esta manera, historizar la apropiacion con el uso que se le
da” (Romero Mendoza, 2020: 33) es decir, los olores terminan transportando
codigos y sentidos que son compartidos de manera consciente, o no, entre
los asistentes al ritual.

No obstante, el sentido que otorgan quienes participan del ritual parece
imposible de alcanzar para alguien externo; de esta forma para historizar
el ritual olfativo necesariamente hay que remitirse a las sensaciones y a
los espacios donde el ritual tenia lugar situacién que, por decir lo menos,
es imposible de conseguir ;coémo recuperar las atmoésferas creadas por los
rituales de sacrificio de las sociedades mesoamericanas? ;El sentido que
en la antigua Mesopotamia tenia el ofrendar flores a los muertos comparte
semejanzas con la importancia de los aceites olorosos usados en el proceso
de embalsamiento de los egipcios? En tlltimas ; cdmo acercarse al cambiante
proceso de historizacién sugerido por Romero?

Sugiero al amable lector que las herramientas de la imaginacién histoérica
delimitadas por Collingwood pueden ser ttiles en esta tarea y que pueden ser
usadas en la ensenanza de la historia, “recreando” los acontecimientos del
pasado para asi poder ubicarnos en ellos histéricamente. Collingwood pone
por ejemplo el caso del Cédigo Teodosiano del que sefiala que con solo leerlo
no se transmite el sentido que tenia en su momento, asi que para poder com-
prender el alcance de sus palabras es necesario que el historiador se traslade
lo més fielmente al momento en que el emperador estaba elaborando el edicto,
lo vea a través de sus ojos y asi a la comprension lingliistica le sume la de la
historia a través de la recreacion (Collingwood, 1952: 337-338).

Collingwood sabia perfectamente los riesgos de anacronismo que su pro-
puesta conllevaba al trasladar al pasado la estructura mental del historiador
del presente, pero se salvaguardaba por una parte en la famosa afirmacién
de Croce -de que toda historia es una historia del presente- y por otra, se-
fialando que si es posible conocer, digamos, la filosofia de Platén hoy, lo es
porque se siguen los pasos dados por el ateniense dentro de sus lecturas
(Collingwood, 1952: 354.).

Tomando esta estructura sugerimos que, asi como es posible comprender la
filosofia de la Grecia cldsica también podemos comprender el sentido de los
rituales de, por ejemplo, los nahuas prehispanicos estudiados en los cursos
de historia de México, que se presentan al estudiante de forma aislada y
desconectada de nuestro tiempo.
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% Por tomar un ejemplo, pensemos en un ritual como los estudiados por Elodie
Dupey, en el que se adecuaban espacios ceremoniales en Mesoamérica con
inciensos y otras especias que envolvian a los asistentes. No necesitamos
ser nahuas para entender que el consumo de alimentos especiales o el uso
de fragancias que eran escasas y solo se disponian en ciertas fechas del afio
hacia que este olor transmitiera a quienes lo consumian la idea de que era
una fecha especial. Analizando el rito Huauhquiltamalqualiztli del pueblo
nadhuatl, sefiala Dupey que:

[...] los seres sobrenaturales recibian su parte del alimento
bajo la forma de vapor aromatico, [...] los nahuas entraban en
comunicacion con sus divinidades brindandoles el aroma de
platillos guisados especialmente para ellos, buscando agra-
darlos con alimentos que les eran aprovechables, es decir, que
lesresultabanasimilables y deleitables.Posteriormente,estos
alimentos eran consumidos por los hombres, quienes experi-
mentaban de manera sensible el momento del ciclo ritual en
que se encontraban, mientras que el olor caracteristico de la
comida correspondiente a cada dios imprimia su sello a cada
periodo del calendario (Dupey Garcia, 2020: 93-94.).

Continuidades de este ritual se pueden encontrar en la actualidad entre
algunos pueblos indigenas de México. Hace unos afos, cuando era profesor
en la preparatoria indigena intercultural (Diaz Guevara, 2020) ubicada en la
comunidad de Santafé de la Laguna, famosa por sus luchas sociales y luego
porque su arquitectura sirvid debase parala famosa peliculade Disney-Pixar
Coco(Unkrich,2017),pude ver de primera mano como en el dia de muertos las
animas de las familias eran invitadas al mundo de los vivos y eran recibidos
con los vapores de alimentos recién preparados. En esta region purépecha los
platos preparados para los muertos eran pozole, champurrado y pan recién
horneado,pan de muerto preferiblemente,una receta que se prepara especial-

mente para esta fecha; esta misma comida la consumiamos los invitados y
en ella compartiamos con quienes ya no estaban en la comunidad en medio
de un mar de flores de cempasuchil.

Este rito de paso nos habla de la trascendencia y de la necesidad de la me- [0

moria colectiva, mismos que lucen agotados en la sociedad acelerada de hoy, Foto de
los sentimientos que se despiertan y la sensacion de tranquilidad que da Artern Mizyuk

. . .. . . en Pexels
este rito a quienes participan de él nos recuerda que los rituales de paso en
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buenamedidahan sidoolvidados enlas grandes ciudades ;como son tratadas
ahora? ;Es necesario un rescate de lo simbdlico? ;puede el olfato ayudar en
la resignificacion de nuevos espacios simbélicos?

Dupey sefiala que el dia de muertos es un ejemplo de la continuidad de prac-
ticas prehispanicas que se mantienen vivas hasta hoy, nosotros afiadimos
que a través de ellas se puede construir un puente para generar un conoci-
miento de lo simbolico a través de los aromas que se mantienen presentes
a través del tiempo.

A partir de este ejercicio,desde el presente podemos conectar, tal vez, con los
sentimientos y sentidos de otros que nos antecedieron, pero cuyas preocupa-
ciones y emociones eran con seguridad muy parecidas alas nuestras,dondela
apelacion alos simbolos puede servirnos como unabase para reconstruir con
una nueva mirada el uso de los olores y como los sentidos rituales asociados
a estos han logrado pervivir con mucha mas destreza que otros simbolos del
pasado, construyendo espacios y resignificando los viejos.

Asi, el papel de la escuela, concretamente de la ensehanza de la historia, no
deberé ser el rescate de sentidos antiguos, como los experimentados por los
nahuas en sus rituales, sino permitir que los estudiantes tengan la libertad
de emparejar los significados que ellos tienen dentro de una narrativa mas
extendida, darles a entender que no estin solos con sus sentimientos sino
que a partir de ellos pueden conectar en un sentido mas profundo con otras
experiencias tal vez semejantes a las suyas.Con esto nos apoyamos en Dosil
(2022:149), pues compartimos con él que solo a través de la convivencia los
estudiantes pueden hallar qué desean conservar o qué no de esos universos
simbdlicos aparentemente olvidados. ®
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Resumen

La definicion de patrimonio no es un mero proceso técnico, sino que
implica valoraciones fuertemente influidas por elementos de estratifica-
cion social. El caso del olor es un buen ejemplo que muestra la lucha de
poder para definir los olores de qué y de quién se definen como buenos o
B malos olores. En la actual revalorizacion de los olores que puede llevar a
Valéria Montoya Garcia procesos de patrimonializacion olfativa esimportante prestar atencion al
proceso que establece qué olores merecenreconocimientoysalvaguarda
patrimonial, asi como a los usos posibles de ese patrimonio olfativo.

Palabras clave: olor, patrimonio, ciudad.
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Los olores de la cotidianidad

Vivimos inmersos en un magma de olores: unos intensos, otros suaves, pi-
cantes, dulces o chispeantes. Otros florales o desagradables, persistentes o
volatiles. Sin embargo,la mayor parte del tiempo no somos conscientes de su
presencia,atin con nuestra desarrollada capacidad de discriminacién senso-
rial. Para los habitantes de grandes ciudades como yo misma, solo cambios
bruscos eintensidades fuertes son capaces de atraer nuestra atencién debido
anuestroabotargamiento olfativo socioculturalmente inducido.Pero incluso
en espacios que han sido sometidos a fuertes procesos de desodorizacién,
como las ciudades modernas, nuestra cotidianidad navega un océano invis-
ible de olores compuesto por perfumes, desodorantes, comida, sudor, tabaco,
alientos, café, flores, aguas residuales, camiones de la basura... También las
ocasiones especiales estan jalonadas por los “olores de fiesta” como son esos
carosperfumesyotrosafadidoscorporalesolorosos.Endiasfestivos, muchas
de nosotras nos lavamos para inmediatamente sumergirnos en una voragine
de olores que se van disipando a medida que pasa el tiempo.

El proceso de desodorizacién nos ha construido como habitantes de espacios
olfativamente menos cargados que quienes vivian en épocas pasadas. Esta
desodorizacioén, que ha contribuido a disminuir la presencia, pero sobre todo
la intensidad de los olores que nos envuelven se ha llevado a cabo a un nivel
material conla regulacién de ciertas actividades y la expulsion de otras fuera
de los limites de la ciudad, asi como el otro simbélico ha desarrollando una
fuerte presién moralizadora que ha construido la idea de “oler” como “oler
mal” (Corbin, 1987; Larrea, 1997).

Recientemente, sin embargo, asistimos a intentos interesantes, aunque
puntuales, de poner de manifiesto la importancia de los olores en nuestra
sociabilidad.Por poner ejemplos cercanos a mi dia a dia,en las inmediaciones
de la ciudad de Barcelona en Espafia, donde vivo, encontramos un museo
especificamente dedicado a los olores: el museo NASEVO?!. Los fondos de
este museo que se utilizan tanto con fines expositivos como educativos estan
formadosporlacolecciénpictéricaprivadade Ernesto Ventés,quien pertenece
a una familia de productores de esencias. También el Museo Etnolégico y
de las Culturas del Mundo de la ciudad ha comisionado recientemente un
proyecto de tipo etno-olfativo denominado “Las pervivencias olfativas en
Barcelona”, donde de manera etnografica y colaborativa buscaban recoger
y presentar los efluvios olfativos de tres zonas del centro de la ciudad du-
rante el verano de 2018 (Virgili, 2020). Este proyecto que formaba parte de

1Elapelativo proviene de lapalabraNAS (narizen catalan)y lasiniciales del autor, Ernesto Ventds Omedes.

la exposicidn permanente, pero en transformacion constante, del Museo
Etnolégico sobre “Las Caras de Barcelona”, es un ejemplo practico de como
cada vez mas museos buscanincorporar experiencias sensoriales mas alla de
lo visual a la experiencia museistica. Para seguir con Barcelona, esta ciudad
ya habia sido el espacio en 2013 donde diversas personas participantes en el
seminario “Scent, Science and Aesthetics. Understanding Smell and Anos-
mia”, dirigidos por la urbanista Victoria Henshaw, llevaron a cabo un paseo
olfativo por Las Ramblas, centro neuralgico del turismo en la ciudad. Estos
paseos en grupo buscaban generar una odoro-cartografia que, a través del
movimiento, la atencién atenta y el trabajo en equipo, permitiera avanzar en
la deteccién y representacion de los olores de nuestro entorno. La deteccion
y representacién de los olores constituye un reto metodolégico a enfrentar
que obliga a pensar formas, habitualmente de base artistica, de pasar de una
percepcidn personal a la significacion grupal, de un elemento que es dificil
de verbalizar.

Merece la pena por Gltimo mencionar por su importancia, el proyecto de
investigacién europeo OdourEuropa, donde a partir de representaciones
pictoricas y textos, investigadores de seis paises europeos durante tres afios
han buscado establecer, recuperar o salvaguardar los olores del pasado. Ha-
ciendo uso de inteligencia artificial, el proyecto perseguia la ambiciosa tarea
de inventariar el patrimonio olfativo comprendido entre los siglos XVII y
principios del siglo XX, para entre otros fines, utilizar los olores detectados
en diferentes museos, con el objetivo de que quienes los visitamos podamos,
a través de la inmersién olfativa, experimentar cdmo olia el pasado.

Nos encontramos pues en un momento incipiente, aunque muy sugerente,
en lo que a la revalorizacion de los olores se refiere, la que en algunos casos
ademads puede dar lugar a procesos de patrimonializacién olfativa. Por mi
parte, en este texto, mas alla de los retos evidentes relacionados con la re-
presentacion y la conservacion que los olores plantean, me interesa pensar
en como se puede definir aquello que merece reconocimiento y salvaguarda
patrimonial, asi como en los usos posibles de ese patrimonio olfativo.



¢Como establecer qué olores patrimonializar?

Siguiendo la definicién dada por la UNESCO en 2003 de patrimonio cultural
inmaterial,podriamos definir el patrimonio olfativo,como aquellas expresio-
nes olfativas identificadas como relevantes y representativas de un grupo,
espacio, lugar, actividad o evento, que merecen por tanto reconocimiento en
el presente y salvaguarda para su permanencia hacia el futuro.Nos referimos
a los aspectos del patrimonio cultural relacionados con los olores o, dicho
de otra manera, aquellos olores que son significativos para una comunidad
debido a sus conexiones con lugares, practicas, objetos o tradiciones signi-
ficativos (Bembibre y Strlic, 2022).

Al contrario que en la industria perfumista, donde los olores son fuerte-
mente codificados, pero donde las codificaciones no se comparten, a nivel
social los olores son dificiles de verbalizar. El castellano, por ejemplo, carece
de términos especificos para denominar olores. Establecer por tanto qué
olores son representativos de un grupo, lugar, tiempo o actividad, enfrenta la
dificultad anadida de su previa delimitacion. Las ruedas de olores utilizadas
en la industria alimentaria, o las asociaciones con los colores, campo cuya
terminologia se encuentra mucho mas desarrollada en nuestro idioma, se
han utilizado en ocasiones para tratar de establecer definiciones comunes
al hablar de un cierto olor.

Los procesos de patrimonializacién requieren el establecimiento, de manera
mas o menos participada e inclusiva, de los elementos a patrimonializar. Es-
tamos aqui por tanto considerando cuestiones de definicién que establezcan
lo que podemos considerar “olores representativos”.La representatividad sin
embargono alude a cuestiones meramente cuantitativas, sino que implica un
proceso de valorizacion implicito. Continuando con el ejemplo del caso de la
ciudad de Barcelona,en 2010,como regalo de Navidad, el alcalde entregd a un
numero reducido de personas como regalo corporativo una caja con los olores
representativos de la ciudad (Ayuntamiento de Barcelona, 2010). Esta caja,
(Figura1y 2) con el nombre de “Barcelona Olores” y que fue en su momento
criticada por algunos grupos por el coste que tuvo en un contexto de fuerte
crisis econémica en el pais, incluia los olores de seis espacios emblematicos
y profundamente turisticos del centro de la ciudad, asi como los olores de la
cava y el pan con tomate. Resulta sin duda interesante la seleccién hecha por
parte de las autoridades. Entre otras cosas da cuenta de la distancia entre
la marca olfativa que se busca establecer de la ciudad y los espacios donde
ocurre la vida de la mayoria de quienes la habitamos, que rara vez visitamos
esos espacios tomados por el turismo. Son otros, sin lugar a dudas, los olores
que para quienes habitamos la ciudad resultan méas representativos dada su

Figura |. Caja de olores
de Barcelona.
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Valéria Montoya Garcia




Figura 2. Detalle de los
frascos con olores de
Barcelona.

Foto de

Valéria Montoya Garcia
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presencia en nuestra cotidianidad. En ciertos espacios de la ciudad, el olor
del alcantarillado forma parte evidente del panorama olfativo, asi como el
olor de cuerpos sudados en los pasillos y estaciones del metro de la ciudad
en los, cada vez mas frecuentes, dias de intenso calor hiitmedo. También el
olor picante y molesto de la pélvora de los petardos lanzados de manera des-
organizada en algunas festividades de la ciudad. Estos serian, sin ninguna
duda representativos de ciertos espacios, grupos y actividades de la ciudad,
pero estos “malos olores” no tenian espacio en la caja conmemorativa. No
se trataba pues de patrimonializar “los olores de Barcelona” partiendo de la
que seria la cotidianidad de sus habitantes, sino que nos encontramos ante
la fantasia de aquellos olores a los que en realidad a algunos grupos les gus-
taria que oliera “su” ciudad.Como ya los estudios criticos del patrimonio han
establecido, existe un riesgo evidente de que la patrimonializacion olfativa,
como con cualquier otro tipo de patrimonializacién, concrete relaciones de
poder que hagan desaparecer ciertos olores asociados a grupos o actividades
subalternas.

Cabe hacer por tanto un ejercicio de fuerte reflexividad que permita eviden-
ciarlos elementos morales que subyacen a la atribucion de representatividad
y valor en el caso de los olores ya que estos han sido internalizados como
“malolientes” y por tanto carentes de valor. Dejd escrito en su “Road to
Wigan Pier” el escritor George Orwell, que la principal diferencia entre las
clases pudientes y las trabajadoras es que las segundas huelen. Sin necesidad
de anadir connotaciones, la elipsis encarna los procesos de falsa desodori-
zacion a los que nos enfrentamos en las ciudades (Mata-Codesal, 2018). Y
digo falsa, porque mas que desodorizacion asistimos a una re-odorizacion
mercantilizada que busca neutralizar los olores que exhalan del cuerpo y
las actividades cotidianas como la alimentacion para sustituirlos por otros
previamente mercantilizados. Para oler a limpio ya no le basta en la actuali-
dad a un cuerpo estar limpio, sino que ha de exhalar mas bien algin tipo de
colonia fresca, de la misma manera que un olor de desinfectante nos genera
la idea de limpieza mas que su ausencia.



Usos del patrimonio olfativo

El marketing olfativo, la utilizacion de olores con fines de mercadotecnia, no
deja lugar a dudas del potencial de los olores con fines comerciales. También
en el urbanismo hay interés por los usos de lo olfativo en la configuracion
de las ciudades (Henshaw, 2014; Quercia et al., 2015). Estos campos apun-
tan a los usos que lo olfativo puede tener dentro del campo del patrimonio.
No hay duda que atender a los aspectos sensibles, incluyendo lo olfativo, a
nuestras concepciones del patrimonio seria muy positivo. Sin embargo, si es
que queremos evitar que los olores a patrimonializar se conviertan en una
mercancia méas,parte dela “experiencia” vendible,cabe prestar atencién alos
procesos de patrimonializacién. El turismo es un sector dvido de consumir
patrimonio. La intencidén de sustituir valores de uso por valores de cambio
subyace a la gran mayoria de las experiencias patrimonializadoras, muchas
veces en la forma de “valor turistico” (Gascon y Mulet, 2020). El turista
que en grupos organizados recorre Marrakech y para en las curtidurias de la
ciudad,quiere deleitarse con el especticulo visual y ahorrarse, sies posible, el
mal trago olfativo asociado. Muchas actividades que se han turistificado, en
algunos casos como consecuencia de procesos de patrimonializacién previos,
han sufrido procesos de domesticacién que han impacto especialmente en
lo olfativo. Baste pensar en la experiencia rural, desde una visién bucélica,
que extirpalo experimentado, para ofrecer experiencias domesticadas,olores
agradables pre-empaquetados a los turistas.

Asistimos a debates interesantes que buscan construir un abordaje mul-
tisensorial del patrimonio cultural que incluya la esfera de lo olfativo ante
los que sin embargo hemos de permanecer criticamente atentos frente los
peligros reduccionistas, en términos de clase, género, origen, edad, etc.que la
mercantilizacion de lo olfativo como consecuencia de esos mismos procesos
patrimonializadores puede llegar a establecer.
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eseraudal de aromas y sabores. Asi, la comida es una suerte de metafora
El encanto del fog()n del Pacifico sur colombiano' queatraviesaconlodulce, picante, cocido,ahumado, crudo, caliente, frio:

la muerte y la sexualidad, dos certezas ineludibles para todo individuo.
En el Pacifico sur colombiano la fineza con la que se preparan viandas en

DIANA PENA CASTANEDA® las que se fusionan saberes, costumbres y ritos subyace en la conciencia
dianapc8@gmail.com que busca reconfortar ante el dolor y exhortar el placer. Este articulo es

unaaproximacioén a esarelaciéon comida / muerte-sexualidad manifiesta
en la biodiversidad de una region que resiste y sobrevive.

Comunicadora Social, Especialista en Comunicacion Organizacional, Magister en Ciencia Politica

Palabras clave: pacifico, comida, sexualidad, muerte, rito.

I El apartado Comida y rito funebre hace parte del conversatorio llamado: ¢Puede la comida ser una ceremonia
de aquello que llamamos politico? Una mirada desde el rito funebre del Pacifico sur colombiano, presentado
en el marco de eventos que organiza el capitulo de Ciencia Politica de Uniandinos. La entrevista y el analisis del
documento son producto de la autora. Retransmision en vivo: #RetransmisionEnVivo

2 Interesada en la escritura creativa. Contribuye con recetarios literarios y poesia para publicaciones en México
como Liebre de Fuego y Enpoli.
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Entre el rumor del manglar cuando se vuelve inmenso y el viento que se
siente como un abrazo que antecede la felicidad se elige el coco y se ralla sin
vacilacion. En manos esmeradas se convierte en un encocado de cangrejo, o
quizd, en cocadas, cocadillas, cocaditas. Se agiliza el paso para ir a la azotea
por un manojo de cebolla de rama, cilantro, ajo y achiote que ha de molerse en
la piedra para aderezar el sancocho de carne serrana o un tapao de pescado.
Enlasollas brillantes hierven los tamales de piangua y el atollado de arroz.El
chisporroteo lento del fogén de barro da punto al birimbi mientras tuesta el
maiz para el café. El sol se desliza por la batea donde hay pifias, chontaduro,
borojé, naranjas, bananos. El retoque de la marimba se enreda entre el rumor
del rio saboreando la voz de los ancestros. De nuevo la vida, aroma perenne
de instantes de juntanza.

Latradiciénculinariadel Pacifico surcolombianoes tanvariadacomo sublime
endelicia.Unamezcladeherenciaafricanayamerindiaduranteladominaciéon
espafola representada en la biodiversidad de un territorio bordeado por el
océano, atravesado por el bosque selvitico y bafiado por los rios Patia y San
Juan. En su amplitud geografica es notable la caza de animales de monte, la
pesca maritima, el cultivo de hierbas de azotea, de maiz, yuca, papachina,
platano, entre otros productos agricolas. Son comunes las preparaciones de
sancochos, tamales, arroces, guisos, sudados, dulces, el destilado de cafia,
las frituras, los ceviches y otros més. El canto a capella o con percusion y la
palabra (verso, cuento o poesia) son quizas esos ingredientes misticos que
realzan el sabor de los platos, como dice Lina Banguera3: “Cantar y hablar
mientras se cocina hace que la comida quede més rica porque uno le pone la
emocioén a lo que hace.”

En efecto, un pueblo es lo que come porque es la mezcla de su relacién con
los recursos naturales y su patrimonio cultural. Esto es, sus modos y saberes
para transformarlos en alimentos desde el amparo de su identidad, tarea que
ademas fomenta las relaciones sociales a través de los valores humanos. Al
respecto Padilla (2006:2) nos dice: “... Las cocinas regionales muestran la
vasta diversidad del entorno natural y cultural, la creatividad de las comu-
nidades, asi como formas elementales de organizacién que ademaés de ser
practicas cotidianas de vida son también expresiones que refuerzan los lazos
de cohesion social...”.

3 Cocinera tradicional y maestra ancestral del Pacifico sur colombiano. Invitada especial al conversatorio:
¢Puedela comida ser una ceremonia de aguello que llamamos politico? Una mirada desde elrito funebre
del Pacifico sur colombiano.

Figura I: Lina Maria
Banguea exhibe
productos locales.
Fotografia de Lina
Maria Banguera.
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Figura 2: Filete de
corvina en salsa
de chontaduro.
Fotografia de Lina
Maria Banguera.

Figura 3.

Pescado sudado
acompanado con
pataconesy arroz
con coco. Fotografia
de Lina Maria
Banguera.
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% Uno de los principios de la cocina tradicional es saberse parte de algo y

reconocerse en el otro. En torno a la mesa se planea el futuro, se rememora
el pasado, se suavizan conflictos, se despierta el deseo. En cada plato y sus
particularidades se hace manifiesta la identidad histérica de un pueblo. Asi
lo entiende la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia, cuyo eje de reflexién es
el estudio del vinculo social y la construccidon de memoria colectiva a través
de la comida.* No en vano, la riqueza culinaria de Colombia es considerada
patrimonioinmaterialdelanaciénpuesrespondeaunentramadodeterritorio,
geografia y costumbres. En el Pacifico sur colombiano y en toda la region la
comida hace parte de los ritos y celebraciones, a la muerte y a la sexualidad.

Comida yrito finebre

Enlaregionmoriresreencontrarseconlosancestrosydisfrutardelapresencia
de Dios. “El hombre y la mujer del Pacifico, mira la muerte como un camino
y la oportunidad de trascender en la historia, sobre todo por la creencia de
que quien muere sigue compartiendo con la comunidad y su familia, pues

es concebido como el ser que acompafia, guia, y cuida a sus seres queridos”
(CEPAC: N.A, 4).

Ademais, se configura como una expresion de fraternidad pues la muerte
es un asunto publico en el que la comunidad se retine para apoyarse, de ahi
que se hable de uramba, juntanza de la comunidad. De tal modo, que es un
deber el cuidado de los asistentes al velorio. Dice Lina Banguera que, para
una buena muerte, la comida como el canto y el rezo deben ser en abundan-
cia: “El muerto se debe ir tranquilo, confiado en que sus parientes hicieron
todo lo que debian para descanso de su alma. Aqui somos uno solo, uramba,
entonces nos reunimos a despedir a ese difunto, es un momento especial.
Cada vecino lleva algo para cocinar entre todos, para sentir que estamos de
verdad acompatiando”.

Durante todo el rito se comparte comida y bebida cuya variedad depende de
la abundancia de la comunidad sin que ello omita una especial atencién en
su preparacion. Por ejemplo, son comunes el sancocho de cerdo ahumado,
el pusandao que es un guiso de carnes, platano y papa, el pescado frito con
papachina. Por su parte, el café es la bebida especial. Se consume con algo de
viche y solo se reemplaza el licor por leche cuando se hace el levantamiento

4 Para especificar la consulta ver: Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la ali-
mentaciony las cocinas tradicionales de Colombia del Ministerio de Cultura http://patrimonio.mincultura.
gov.co/Paginas/Cocinas.aspx
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% detumba.Y es que inhalar esa taza humeante con notas a maiz, recién pre-

parado, reconforta como un fino prodigio. Entonces,comenta Lina Banguera:
“Se le agrega leche y se acompafia con pan, nadie falta a este momento que
es a la media noche.” Una particularidad de esta preparacion es que su base
es de maiz. Desde temprano las mujeres se encargan de tostarlo y colarlo
para mantenerlo listo toda la noche, endulzado con panela. El rito se guarda
con rezos y alabados. Estos tltimos ponen especial atencién en estimular la
tristeza hasta las lagrimas como la forma mas genuina para que la persona
acepte la emocioén y en el entorno florezca la empatia.

Pareciera que comer durante este rito tiene el propésito de recordarnos que
la muerte es parte de la vida. Uno, estamos vivos y en consecuencia hay que
alimentarnos.Dos,en la comida siempre hay un ser muerto; como diria Piper
Pimienta en su cancion de salsa La Guagua: “Anda, decile a tu mama que
ponga el agua caliente, voy a matar una guagua. Huele a sancocho caliente”.

Comida y sexualidad

Si de manjares afrodisiacos se trata, muchos de los frutos que da el Pacifico
resultan exuberantes para estimular los sentidos, aunque sus atributos se-
xuales no sean cientificamente comprobados. El chontaduro, azucarado al
olfato, seco al paladar, preparado en jugos o como ingrediente para la salsa de
ceviches o por qué no, por dos mil pesos, con sal y con la mano a la sombra
de cualquier arbol es alegoria de placer. El coco, dulce y liviano, la boca su-
cumbe, docil, al jugo de la pulpa; su leche dispensa la sazon del refrito para
pescados y mariscos. Todo en conjunto es alegria y fertilidad. “Tus besitos
son de chocolate / Yo quiero de eso,ma” ...” para el grupo Profetas del Cauca
asi va una estrofa de la cancién Chocolate. De cacao cultivado con mimo
para luego, en forma de bolitas irrumpir mudo en las zanjas de la indecision.

Los ceviches, confirma la sefiora Lina Banguera, aumentan la livido. Sin
embargo, para que su efecto sea verdadero resulta imprescindible el aderezo
con el secreto que brinda la hierba de azotea, especialmente el aroma per-
fumado y el intenso sabor picante de la cebolla. Para los griegos el cosmos
estaba compuesto por capas como la cebolla, en el centro la tierra y el bulbo
la vida.Era considerada un poderoso afrodisiaco para nada incompatible con
los oficios de la gobernabilidad por lo que la usaban sin pudor en las comidas.
Quizi a este uso se deba el nacimiento de Afrodita, diosa del amor a través
del cuerpo y los sentidos. Por su parte, en una de sus recetas, Floripides
Guamaraes, viuda de un “muerto de carnaval” utiliza la cebolla como una
forma de manifestar su deseo sexual hacia su difunto marido y su dolor
ante la pérdida de esos “...sus labios, su lengua, su boca abrasada de cebolla
cruda.” (Amado: 1996, 47)
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Sin duda, los mariscos realzados con una mezcla de cebolla y un toque de

limén resultan un plato exdtico al que dificilmente se puede negar el pala-
dar. Dice la receta original guapirefia que para una libra de camarones titi,
langostino o cebra se necesita una botella de salsa de tomate pequena, dos
cebollas, hierbas de azotea, limén al gusto. Para su preparaciéon se deben
pelar los camarones, destriparlos, lavarlos y ponerlos a hervir. Botar el agua
y enfriar. Se pican los alifios y la cebolla en rodajas. Se agrega el limén, la
sal y la salsa de tomate. Se revuelve todo con una cuchara de madera que da
mejor sabor. Se sirve con tajadas de platano frito.s

Otro tanto de atributos afrodisiacos se halla en el arrechén, tumbacatre,

OPCA - Observatorio del Patrimonio Cultural y Arqueoldgico .

Figura 4: Crema
de chontaduro
con camarones
acompanada

de patacones
adobados con ajo
y sal. Fotografias
de Lina Maria
Banguera.

tomaseca, curao. Bebidas segun sea la receta, a base de leche, canela, borojo, ¥

5 Ver mas recetas en: Saberes y sabores de las comidas de semana santa en el municipio de Guapi,
Cauca, (Ministerio de Cultura, 2015).
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% chontaduro, miel, plantas especiales. Pero como ingrediente gozoso, el viche
es su majestad infaltable en cada preparacién. Su aroma es el de la cafia que
se extiende en la hondura del mar, pasa por la espesura de la selva, descansa
en las esquinas de los rios antes de desfogar su melao dulzén en la imagi-
nacién como si fuera acaso el Gltimo respiro profundo.

Esa primera gota que mana lento del bambti macizo es vida porque va ligada
al grito de reconocimiento del territorio.En palabras de Lina Banguera: “noes
una bebida cualquiera, detras de su preparacién hay conocimiento ancestral

Figura 5: Bebidas ancestrales: arrechdn,
tomaseca, tumbacatre, curao.
Fotografias de Lina Maria Banguera.

Figura 6: Cocadas de coco y zanahoria.
Fotografia de Lina Maria Banguera.

que ayudaen el trabajo de parto,a curar enfermedades, se sirve en los velorios
porque ayuda a aliviar la tristeza. En el deseo potencia.” Dice ademas que el
viche curado sirve: “para dar potencia segiin se requiera. Se eligen las hierbas
adecuadas, a veces yerbabuena. Pero lo que si es importante es la energia de
quien lo prepara para darle el poder que se necesita”. Por suerte, ya cuenta con
amparo en la legislacion colombiana como patrimonio cultural de la nacién.

Del licor al aztcar hay quiza unos cuantos suspiros. La majuja o panocha
de maiz, las cocadillas, el cabello de angel, dulce de papachina, el birimbi y
el casabe son placeres a los que se les otorga una especie de desplazamiento
de sentimientos. Es decir, la persona que los prepara transfiere su deseo en
€s0s manjares para que quien los pruebe experimente una especie de alivio
placentero. De ahi la importancia del buen genio pues podrian, dice Lina
Banguera,cortarse o agriarse silapersonano tiene “mano paralos manjares”. &
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% Unanalisis de esa relacion de la sexualidad a través de los dulces de la region
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se encuentra en Patifio (2007:66) quien a propdsito de la novela La Maria
sefala que siendo ella el amor idilico de Efrain serd la mulata Salomé por
quienpierdaeldecorodespuésde probarunaexquisitajaleaquizas,delimones
porque su frescura citrica no solo aromatizaba la cocina envuelta en el calor
de la tarde cuando éste llegaba de caza, sino que revitalizaba el dnimo de una
jornada agotadora.No en vano,la fruta es el testimonio sugestivo del pecado.

Sexualidad, comida y muerte, tres orillos que hacen parte de la experiencia
humana. El acto mismo de cocinar es amor en sefial de solidaridad o de pla-
cer.La comida construye vinculos que nos identifican porque en esa mezcla
de aromas y sabores surgen historias que prevalecen en la intimidad de la
memoria colectiva. En taltimas, somos solo eso, historias, quizis como una
necesidad manifiesta de no olvidar nuestra esencia en esta extrafieza que
llamamos vida. ®

OPCA - Observatorio del Patrimor
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Resumen

Estearticulo proponeladefinicionde patrimonio olfativoy gustativoden-
tro del contexto de la gastronomia. Se determina que, si bien se podrian
definir estos como manifestaciones gastronémicas en las que el valor se
ve atravesado o es principalmente compuesto por el gusto u olor de un
alimento, es necesario también incluir dentro de ellos los compuestos
quimicosqueloscomponen.Seexamina, porconsiguiente,lasherramien-
tas que resultan utiles para la recopilacion de los compuestos quimicos
aromaticos y sapidos presentes en los alimentos que intervienen en el
patrimonio gastronémico. Finalmente, se concluye que, aunque el uso de
las herramientas disponibles se puede ver limitado por la alta variabilidad
que atraviesan el sabor y el olor de los alimentos, puede plantearse una
recopilacion inicial de los compuestos presentes en los alimentos base
de las preparaciones.

Palabras claves: patrimonio gastrondmico, composicion quimica, patrimonio gustativo,
patrimonio olfativo.

I Docente Tiempo Completo. Gastronomay Magister en Estudios Culturales. Mi principal interés acadé-
mico se establece en la construccion del sabor y el valor entorno a este.



El patrimonio gustativo y olfativo de la alimentacion

Quienes nos dedicamos a la gastronomia solemos promover que la comida
va mas alld de nombrar alimentos y mencionar técnicas de preparacion y
conservacion. Los cocineros buscamos, dentro de lo posible, resaltar que la
comida hace parte de un constructo social, que atraviesa practicas, cuerpos,
grupos humanos, historias e incluso las interrelaciones ambientales. Enton-
ces, pareciera instintivo para los hacedores de la cocina la apropiacién de la
conciencia, el respeto y la exaltacién de un Patrimonio Natural y Cultural
Alimentario (Ministerio de Cultura y Patrimonio de Ecuador, 2013). Esta
conciencia, no obstante, hace que en el area los debates se hayan reducido
a dos enfoques principales. El primero se refiere a las discusiones respecto
a la inmaterialidad del patrimonio alimentario, que son lideradas por las
técnicas de cultivo, recoleccién y coccion de alimentos, asi como précticas
de elaboracion de utensilios usados en la cocina y la historia oral que las
conduce. El segundo enfoque discute sobre la materialidad del patrimonio
alimentario, manifiesto en los productos, semillas, utensilios y materiales. A
pesar de que estos debates son necesarios, se escapan de ellos el patrimonio
gustativo y olfativo de la alimentacién. Por consiguiente, hoy no sabemos
como recolectarlos, inventariarlos ni difundirlos.

¢A qué debe saber?

La comprension del patrimonio olfativo y gustativo resulta relevante para
cada momento de nuestra labor como hacedores de la cocina. Uno de los
principales retos a los que nos enfrentamos los cocineros es transmitir
aquellos saberes que trascienden técnicas y procedimientos, aquellos que
permiten replicar un sabor. La pregunta acerca de “a qué debe saber” hace
que algunos recurramos a similes, a comparar algtun perfil del sabor con al-
guno conocido por la mayoria, y la respuesta termina en “algo mas salado” o
“mas dulce”, o incluso un “agréguele mas fondo>”. El sabor correcto plantea
una pregunta por el valor y, concretamente, por la valoracién en la practica
(Heuts. y Mol, 2013). El sabor, por consiguiente, establece aquel plato que
es bueno, aquel ingrediente que no lo es y aquella practica que lo estropea,
aunque es determinado por una subjetividad inherente al acto de comer. Es
decir, un plato puede saber bien, puede estar adecuadamente ejecutado, pero
no responder al sabor correcto. Por esto es necesaria la habilidad de replicar
sabores.Lareplicacion del sabor parte de la capacidad para reproducir perfiles
ya conocidos y se hace necesaria en los hacedores de la cocina. Para esto, se

2 Fondo: preparacion a base de huesos de animales, guarnicion aromatica y vegetales que busca la
extraccion maxima de sustancias sapidas y aromaticas presentes en los ingredientes a partir de una
infusion prolongada en caliente.

requiere un entrenamiento en cuanto a los olores (Ulloa, Roca, y Vilaseca,
2017) y sabores a partir de la memoria, lo que permite imaginar perfiles de
los alimentos sin estar probidndolos. Entonces, aquellas interpretaciones
sensoriales, que son guardadas por la memoria, resultan tan importantes
como aquellas practicas que llevan a la representacién de una receta, porque
su reconocimiento permite ejecutarla adecuadamente. Por esto, abordar el
debate de patrimonio gastrondmico sin considerar su inherencia sensorial,
puede dejar de lado datos importantes que resulten utiles para comprender
la construccion del sabor dentro de sus practicas.

El patrimonio gastronémico gustativo

La presencia de componentes sapidos y aromaticos dentro de la construc-
cion del sabor excede la comprension actual del patrimonio gastronémico.
Para empezar, es preciso abordar el patrimonio gustativo. La comprensién
de este tipo de patrimonio se ha limitado, a percibirse como equivalente al
patrimonio gastronémico. Este tiltimo se clasifica como patrimonio inmate-
rial, o patrimonio vivo, y considera los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas transmitidos de generacion en generacion que,
a partir de la alimentacién, infunden a las comunidades y a los grupos un
sentimiento de identidad y continuidad (UNESCO, 2014.). La equivalencia
sugerida entre patrimonio gustativo y patrimonio gastronémico resulta re-
ductiva porque el primero excede la conceptualizaciéon hecha para el segundo
(puede existir un patrimonio gustativo que no quepa dentro de un patrimonio
gastronomico). Sin embargo, si existe un patrimonio gastronémico gustati-
vo, que nace de una practica (el acto de comer) y tiene implicaciones tanto
biolégicas como culturales. Por consiguiente, en una primera definicion, el
patrimonio gastronémico gustativoesta conformadoporlas manifestaciones
gastronémicas que requieren del gusto para percibir algunos de sus valores
y por aquellas manifestaciones gastronémicas cuyo principal valor es su
dimensién gustativa.

Empero, en esta concepcién se pueden estar omitiendo aspectos relevantes
para la discusion del patrimonio gustativo. En su obra “Fisiologia del gusto”
de 18235, el famoso jurista y gastronomo francés Brillat-Savarin (2010) nos
recuerda que los sentidos son aquello que permite al hombre estar enrelaciéon
con su exterior. El proceso mismo del gusto relata una compleja interaccion
de 6rganos que comienza con sehales enviadas por el estdbmago que son in-
terpretadas por el cerebro. El acto contintia con el primer acercamiento del
alimento con drganos como la boca, especificamente los labios, los dientes
y la lengua. La lengua, especialmente, tiene una importante influencia, al
presentar una alta fuerza muscular que resulta 1til para revolver, exprimir,



Figura I: Moléculas sapidas y volatiles que componen los
platos: cerdo braseado en cama de puré de ahuyama con
salsa de remolachay croquetas de yuca. Acompanado de
zanahoria y calabacines salteados, salsa de aguacate y salsa
de tomates cherry. Decorado con germinados de remolacha
y albahaca y flores comestibles. Fotografia de la autora.

ubicados enbocay nariz,respectivamente (Figura1).Esto, por supuesto, se ve
complementado por las sensaciones en mejillas y el paladar, y una saciedad
estomacal y cerebral. Pero de la vision de Brillat-Savarin [1825] (2010) una
afirmacion resulta mas relevante; para él, el gusto es la propiedad que tiene
un cuerpo para impresionar los 6rganos que lo reciben: la nariz y la boca. Lo
anterior resulta revelador porque trasciende el proceso del gusto y quita de
responsabilidad exclusiva a un sistema nervioso y sensorial y la comparte
con un actor, el alimento. Que el alimento sea actor del proceso representa la
necesidad de entender el gusto también desde el exterior del ser humano. Por
consiguiente, es pertinente plantear una nueva definicién para patrimonio
gastronémicogustativo:lasmanifestaciones gastronémicasquerequierende
la dimensién gustativa para percibir algunos de sus valores o cuyo principal
valor es su dimension gustativa, y los componentes sapidos que componen
a los ingredientes presentes en estas practicas.

El patrimonio gastronémico olfativo

Por otro lado, la exploracidén del patrimonio olfativo es escasa e insuficiente
y, actualmente, no existe un consenso sobre su definicién. Lahuerta (2021)
propone un acercamiento al patrimonio olfativo y afirma que en él caben las
manifestaciones culturales “que requieren el olfato para percibir algunos
de sus valores” y aquellas “cuyo principal valor es su dimensidn olfativa”
(37337-3745" 7). Segun el autor, este patrimonio puede estar presente en el
medio natural, a partir de secreciones animales, recursos vegetales o, inclu-
so, yacimientos fésiles. Y también estaria presente tras la transformacion
de los recursos como materias primas, objetos perfumados y fragancias en
si. Cabe resaltar que el autor se centra en la perfumeria, y su acercamiento
no se enuncia desde la gastronomia. Pero, una definicién que responda a la
gastronomia puede definir el patrimonio gastronémico olfativo como las
manifestaciones gastronémicas que requieren de la dimension olfativa para
percibiralgunos de sus valores,o cuyo principal valor,es sudimensiénolfativa
y los componentes aromaticos que componen a los ingredientes presentes
en estas practicas.



Estrategias de recopilacion

Al aceptar estas premisas, una primera estrategia para iniciar un registro
del patrimonio olfativo y gustativo relacionado conla gastronomia comienza
por enfocarnos en los recursos que son transformados en materias primas
(que mas tarde seran preparaciones). La recoleccion de especies vegetales
usadas en la gastronomia nacional puede permitir una aproximacién para el
inicio de discusiones sobre el patrimonio gastronémico olfativo y gustativo.
Aunque se hace complejo inventariar cada uno de los productos usados
en la gastronomia, en un inicio se puede efectuar un registro de los
componentes quimicos y volatiles de los productos comunes en las
bases de preparaciones.

Para comprender y almacenar las moléculas presentes en los ali-
mentos existen ya herramientas. La espectrometria, por ejemplo,
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permite un desglose bastante certero de la composiciéon quimica de
un alimento. Por sulado,la cromatografia identifica componentes en
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los liquidos, como su contenido de azucares, y las discierne por peso
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y estructura (Romero, Fernandez, Plaza Garrido y Martinez, 2007). Al

tomar herramientas tan provechosas, se han desarrollado estudios
que plantean redes de sabor basadas en los componentes de
sabor y aroma que comparten los ingredientes (Ahn, Ahnert,
Bagrow et al, 2011) (Park, Kim, Kim, Spranger, y Kang,
2021). Existen, incluso, paginas web que hacen uso de
estos conocimientos para sugerir el emparejamiento

de alimentos segun su perfil aromatico (Food pairing,
2022) (Figura 2). Dadas las ventajas que estas herra-
mientasofrecen parael anilisis del complejo patrimo-

nio olfativo y gustativo de la gastronomia, resultaria
provechoso un trabajo en conjunto desde las ciencias
naturales y las ciencias sociales que permita, no solo
analizar las practicas presentes en las manifestaciones
gastronomicas, sino también entender el papel que los
componentes sapidos y aromaticos juegan en la construc-
cion y percepcion de su valor.

Estas herramientas, no obstante, son limitadas no solo por su alto
costo, sino también por la amplia variabilidad que pueden llegar a tener los S ’
alimentos, dado que, por ejemplo, no son idénticos los aromas que encontra-
mosendistintas subvariedades de mangos alrededor del mundo. También,los
diferentes usos que se le dan a los alimentos restringen el alcance de estos
métodos.Porejemplo,laevaporaciéndeaguadeltomatedurantelapreparacion

Figura 2: En esta imagen se muestra
la compatibilidad de los compuestos
aromaticos de los alimentos a partir
de un alimento principal (el maiz),
segun la herramienta de Food Pairing.
El tamafio de los circulos de los
demas ingredientes indica el nivel

de compatibilidad con el maiz, entre
mayor sea este, mayor sera el nivel de
compatibilidad. Fotografia de la autora,
realizada con iméagenes del banco de
imagenes de libre acceso “Unsplash”.

de un guiso generaria la oxidorreduccién de compuestos orga-
nicos y una concentracién mayor de los compuestos como
el betacaroteno en comparacién con un tomate crudo. Sus
componentes cambian y esto tiene una repercusionen las
sustancias que componen su aroma y gusto. Entonces,
entender todos los perfiles presentes en un alimento,
durante su transformacion en las distintas pricticas
gastronomicas, deberia ser una tarea escalonada.

Este anilisis, y la construccién de una base de datos, puede
partir de la identificacién de los compuestos quimicos de un
alimentoen suestado crudo.Posteriormente, seria preciso analizar
la influencia de temperaturas a las que puede ser expuesto y la relacién de
éstasconlaoxidorreducciéon.Finalmente,laetapaquepermitiriaculminareste
primer registro de patrimonio gastronémico gustativo y olfativo se propone
con la implementacion de un analisis de corte comparativo, que identifique
las diferentes sustancias emitidas por el alimento al entorno con su coccién
y aquellas que se mantienen en él. Con esto se accederia a nueva informacion
que nos permita comprender el papel de estos compuestos quimicos en la
percepcion y valoracidén del patrimonio gastronémico.



Conclusion

El conocimiento del patrimonio gustativo y olfativo entorno a la gastro-
nomia atin es muy limitado, lo que hace necesario impulsar el inicio de su
investigacion. En consecuencia, se proponen aci definiciones de patrimonio
gastrondmico gustativo y olfativo. Estas comprenden las manifestaciones
gastrondmicas en las que el valor se ve atravesado o es principalmente
compuesto por el gusto u olor de un alimento y los compuestos quimicos
que los componen. Resulta provechoso abarcarlos de manera especifica para
satisfacerlanecesidad de unregistrode sustancias sapidasy aromaticas que
componen aquellos alimentos relacionados con las manifestaciones cultura-
les entorno a la comida. Esto exige un acercamiento interdisciplinario y un
trabajo en conjunto con las ciencias naturales a partir de las herramientas
metodoldgicas que puede ofrecer. Aunque herramientas como la cromato-
grafia y la espectrometria existen para el anélisis de los compuestos, la va-
riabilidad de los alimentos hace problematicala recopilacién de sus distintos
perfiles. No obstante, resulta posible y se propone el inicio del registro de
los compuestos de alimentos bases de preparaciones. Se plantea un primer
acercamiento de tres fases, que se enfocarian en identificar las sustancias
en el producto crudo, la influencia de la temperatura en sus componentes y
los efectos de los distintos métodos de coccion en la liberaciéon o conserva-
cion de los compuestos en el alimento. Esta informacion resultaria relevante
para comprender el papel de las moléculas alimenticias en la percepcion y
valoracidn del patrimonio gastronémico. ®
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La perfumeria como
archivo de nuestras
memorias olfativas

ANGIE ANDREA RODRIGUEZ SILVA!
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Perfumista e investigadora del olfato

Resumen

Las reflexiones que se presentan en este documento giran en torno a la
perfumeria como un espacio para la indagacion de la experiencia olfativa y
su relacion con la preservacion de las memorias de las personas en el terri-
torio. El texto aborda algunas experiencias llevadas a cabo en los talleres de
perfumeriay escritura enlos que seresalta el valor del registroy dela acciéon
de guardar como una posibilidad para preservar el patrimonio olfativo de la
sociedad colombiana.

Palabras clave: experiencia olfativa, memoria, potencial narrativo, perfumeria, escritura
sensible.
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Figura I: Registro fotografico de la
autora durante el taller de escritura
sensible realizado con EnCuentos en el
marco de la escritura de crénicas con la
Editorial Benkos. (2018).
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Aspiré aromas profugos —esa hora crucial era mas infima, mas
instantanea que el rebrillo ardiente de los himedaos prados- ol
aromas de acendrado crepusculo, dehiscencia de prolificas
nubes. Vi un crepusculo fugitivo, definitivamente me fui con él.
No he vuelto.

(Espinosa, 1974, p. 85)

Existe una idea esencial acerca de los olores que se aborda en este fragmento
y sobre la cual quisiera iniciar esta reflexién: su naturaleza volatil, fugaz y
dindmica. Efimeros, desafiantes de la ley de gravedad, los olores bailan con
el viento, circulan por las calles de ciudades, campos y a través de valles,
sabanas y montafias.

Pensemos en un rio invisible en el que nadamos a diario, que, de hecho, res-
piramos. Este rio entra y sale de nosotros en un continuo ir y venir en una
actividad que no cesa, pues esta presente en cada inhalacion y exhalacion, y
por lo mismo, estamos tentados a olvidarlo.Circula por cada persona,animal,
planta y cosa porosa como si a intervalos nos habitara.Y nos conecta a todas
las especies en un nivel basico, biolégico y molecular, si lo pensamos, son
otra forma de sabernos juntos, aunque distantes.

Quizas fueron estas las razones por las que estas sustancias volatiles se
convirtieron en mi obsesion; buscandolas en las flores, los frascos de perfu-
mes, las cdscaras de las frutas y las hierbas arométicas, deseaba compren-
derlas en su nivel molecular, biolégico, cdémo era su funcionamiento intimo
con la materia, cuales eran las interacciones que establecia con ella y como
se transformaban, ademas de que me interesaba aprender a controlarlos, a
guardarlos y condensarlos. Asi que, siguiendo mi olfato, ingresé a estudiar
licenciatura en quimica, aun sin saber que era hacia la perfumeria a donde
apuntaba este recorrido, una perfumeria inicialmente orientada a la practica
cosmética y de belleza y tradicionalmente centrada en el ocultamiento de
los olores del cuerpo.

Losolores son producto del encuentro de muchas especies que coexisten jun-
tas y estan presentes en todo lo que nos rodea. Asi que, luego de graduarme
del pregrado, tuve que abrirme a la experiencia olfativa en su amplitud para
pasar a entenderlos en su naturaleza miasmatica, nauseabunda y organica,
alejados de toda idea de nobleza.



Y fue al ingresar a la Maestria en Estudios Artisticos y especificamente a la
Linea de Investigacion en Estudios Criticos de las Corporeidades, las Sen-

¢A QUE HUELE VIERNES 14 DE MAYO?

sibilidades y las Performatividades, y a su Escuela de performance Pasarela
enel 2016,en donde a través del estudio de las intersensibilidades propuesto
por su directora Sonia Castillo, que comprendi que mas que los perfumes y
pasto los olores, el foco debia estar en la experiencia olfativa y en lo que producia
en las personas. Pues, volviendo al fragmento del poema con el que inicia
este escrito,ademas de la fugacidad de los olores con la que logran atravesar
- las aberturas de las nubes, los olores provocan suspiros en quien los huele
QCo 13 e invitan a recordar el pasado; a través de ellos, el poeta nos habla de sus
h {:j 'i':; emociones, sabemos de su nostalgia. Inferimos que extrafia un lugar, o tal
N vez un estado o una persona del cual siente que ha partido demasiado pronto.

Porque los olores son también memorias, historias, vivencias y recuerdos.

De esta manera, entendi que la experiencia olfativa podia ser un elemento de
¥ anilisisdelarealidad ydel tiempoquevivimos;ademisdedarnosinformaciéon
matas frio fidedigna del entorno, de la geografia de un lugar y de quienes alli conviven,
constituyen parte de nuestro patrimonio cultural e inmaterial, hablan de
nuestra sociedad, de cdmo es nuestro territorio y de las relaciones que alli

se establecen, un patrimonio sensible que, no obstante, hemos aprendido

[

=
=

a ignorar en nuestra ceguera olfativa, como lo nombré Castillo (2015) para
referirse a nuestro pobre conocimiento en cuanto a la sensibilidad olfativa.

raim

Si bien, ha sido un asunto que le ha interesado a la estética en el estudio
tradicional de lo bello y lo noble, los olores son acontecimientos, reflejo de
de nuestro tiempo y de cémo hemos aprendido a vivir juntos. Los olores son
una radiografia de nuestras emociones

Figura 2: Respuestas a la pregunta ¢a qué huele viernes 14
de mayo? Hecha en una sesion del taller: Olores que narran,
en el marco del proyecto “Crea - lo, otros mundos posibles en
la UN" del programa Generacion E la Universidad Nacional de
Colombia. (202l).
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% Asi,comprendi que miintencién con la perfumeria debia ser la de condensar
ese rio que se nos escapa, que circula por nuestras narices y que nos envuelve
y nos habla de una manera muda pero contundente. Pasé entonces de prepa-
rar perfumes para el embellecimiento y el decoro, a preparar perfumes como
memorias, como lugares a los que volver para recordar, memorias liquidas,
como las nombré Ackerman (1992) en su hermoso libro Historia natural de
los sentidos. Lugares a los que volver en el instante en que se abre el frasco
de un perfume y también una radiografia de nuestras emociones, como se
aprecia en la figura 2 al preguntar a qué huele 14 de mayo de 2021, cuando el
pais atravesaba un momento dlgido con el estallido social.

Inicié esta actividad autobiografica conmigo, removiendo mis memorias
olfativas, los olores de mi infancia, del campo, de las frutas, los olores de mi
mama y de mi pap4, para entender su lugar en mi vida y cémo habian con-
figurado mi &nimo, mi personalidad, mis intereses y mi estar en el mundo,
ademas de permitirme entender las relaciones que habia establecido con mis
parientes y sobre todo con las mujeres de mi entorno; pero con el tiempo abri
el estudio a otras personas, a sus historias. 3
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Figura 3: "Hago perfumes de mis recuerdos porque le temo al
olvido que seremos” Frase escrita por la autora a partir de un taller
de perfumeriay escritura. Archivo fotografico de la autora (2020).
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En la actualidad, desarrollo el oficio de la perfumeria como un espacio para
la investigacién y la creacién olfativa, un espacio donde las personas pue-
den narrar sus historias a través de la elaboracién de sus propios perfumes,
perfumes que comparten con otros y otras, para oleer? otras historias, las
nuestras, porque las historias se conectan, se cruzan, los olores se repiten.
El café, la hierbabuena, la naranja y el mango.Y asi creamos un archivo
sensible en nuestra memoria, historias olfativas que guardamos a través de
un perfume, bibliotecas olfativas como se aprecia en la figura 3, escribimos
perfumes para no olvidar.

Ahora bien, ;cudles son los criterios para recolectar estos olores? Estan
ante todo las historias de las personas, sus experiencias de vida; historias
que se despiertan en las experiencias que propongo a través de talleres, o de
encuentros a través de asesorias olfativas, en los que indago por los olores
que hacen parte de la vida de las personas y sobre los cuales se elaboran los
perfumes,extractos y aceites perfumados,que adoptanotro significado,yano
son un vestido con el que ocultamos nuestros malos olores, sino una manera
de también hablarle al mundo, de decir quiénes somos y cual es el tiempo
que vivimos, nuestros temores y nuestros desafios (Figura 4.).

Dada sunaturaleza efimera e instantanea, este ejercicio de almacenamiento,
de preservacion de historias olfativas, va acompanado por la escritura, pues
meinteresaentender como serelacionalaexperienciaolfativaconellenguaje,
con las palabras a veces insuficientes para dar cuenta de lo que provoca un
olor; los olores son una provocacidn, una oportunidad para la creaciéon de
nuevas palabras, la pauta para dar inicio a un juego con el alfabeto para crear
nuevos adjetivos olfativos sobre sensaciones casi imposibles de nombrar,
nuevos términos que medien entre la naturaleza efimera de los olores y su
perenne recuerdo, como un registro para la posteridad, para hacer memoria
en un pais sin memoria (Figura 5).

Con todo esto, concluyo que mi contribucion al tema del patrimonio olfativo
pretende centrarse en la realizacion de la practica de la perfumeria como un
oficio de recoleccién de memoria que ya vengo ejerciendo desde hace méas de
ocho afios, como un ejercicio de archivo que se hace sobre una sensibilidad
efimera, que, no obstante, deja marcas indelebles en nuestra memoria, en
lugares profundos de nuestros recuerdos.

2 Juego de palabras entre oler y leer: oleer.
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Los lazos de los olores atan a las personas a todo cuanto

°
El rengtro de lOS han olido. Atan a las personas a lugares, plantas, animales,

alimentos, perfumes. Atan a las personas entre ellas.

olores y su ausencia en arta Tafals

Nunca sabrds a gué huele Bagdag (2010)

tiempos pandémicos

Los significados sociales de la anosmia

OLGA SABIDO RAMOS

oasr(@azc.uam.mx

Departamento de Sociologia
Universidad Autonoma Metropolitana - Azcapotzalco

Resumen

El epigrafe con el que inicia este escrito pertenece a la novela de ficcion
Nunca sabras a qué huele Bagdag (2010) de la filésofa Martha Tafalla,
quien padece de anosmia congénita. Tafalla narra la historia de Helena,
una nifia que vive enunbarrio en las afueras de Badalona quien descubre
—a partir de la comparacién y relacion con los otros—, que su nariz no
funciona, es decir, que padece deanosmia. Estaesunacitamuy sugerente
porque pone sobre la mesa de discusién dos ideas que quiero destacar en
este escrito, a saber, que los olores y los significados que les atribuimos
nos relacionan con otros, tanto humanos como no humanos y por ello
sonrelevantes para la memoria tanto individual como colectiva. Por otra
parte, la anosmia —palabra que hasta antes de la pandemia ocasionada
por el SARS-Cou2 no era muy frecuente—y quienes la padecen, nos hace
preguntarnos qué significa perder el registro olfativo para las personas
y sus vinculos. Recupero algunos resultados preliminares de un taller
sensorial que he disefiado para el registro de los olores, sus significados
y su relacion con entidades humanas y no humanas.

Foto de Los Muertos
Crew en pexels

Palabras clave: sociologia, olores, anosmia, gusto, Covid-I9.
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Sociologia y anosmia: posibilidades de investigacion

La anosmia es la ausencia total del sentido del olfato (Low, 2009, p. 71), esta
condicién ha sido uno de los sintomas asociados al Covid-19 asi como una
de sus secuelas (Kukso, 2020; Ives, 2022). También la pérdida del gusto
(ageusia) ha estado relacionada con los padecimientos de esta enfermedad,
lo cual no es casual dado que el olfato y el gusto comparten conexiones cere-
brales (Kukso, 2020). Entender el significado que tiene perder la capacidad
de oler, implica ser concientes de qué supone el mundo olfativo y las légicas
sociales, culturales e historicas que lo atraviesan. En esa clave, el estudio
del olfato y los olores han venido cobrando cada vez mayor importancia en
diversas disciplinas,entre éstas, la sociologia (Simmel, 2009; Synnott,1991;
Classen et.al.1994; Largey y Watson, 2006; Low, 2009, 2013). Como seriala
Jim Drobnik editor de The Smell Culture Reader (2006), de ser un sentido
que estuvo asociado al altimo lugar de la jerarquia sensorial en Occidente,
actualmente pareciera que asistimos a una suerte de “olfatocentrismo”
(2006, p. 3). Esta tendencia pareciera que se vera reforzada con la aparicion
de la anosmia en el contexto del Covid-19 (Ives, 2022), pues estamos frente
a la necesidad de entender qué implicaciones sociales tienen los olores para
las personas y sus vinculos, asicomo parala memoria social y las emociones
que nos vinculan con otros, tanto humanos como no humanos.

En el texto: Scents and Scent-sibilities. Smell and Everyday Life Experiences
(2009) Kelvin Low analiza el significado que tiene el olor en la vida social y
en la construccidn del self. Es interesante que Low también investigue sobre
las experiencias de individuos anésmicos y como la falta del olfato afecta sus
rutinas en la vida cotidiana y también su propia autopercepcion (Low, 2009,
p.18).El estudio de la anosmia desde una disciplina social como la sociologia
nos permite distinguir al menos tres niveles analiticos para suinvestigacion,
a saber, a) el punto de vista de las personas que padecen anosmia; b) las eti-
quetas que aplican las personas no andsmicas a quienes padecen anosmia; c¢)
e indagar la representacion de la anosmia en los discursos, como el discurso
del saber biomédico, que define, diagnostica e incluso etiqueta a la anosmia
como una desviacion (Low, 2009, p. 71). Tras esta diferenciacion, presentaré
algunos hallazgos que se colocan en la primera dimension, es decir, en qué
significado atribuyen las personas al hecho de haber padecido anosmia o
incluso, una disminucién de su capacidad olfativa por el uso de mascarillas
durante la pandemia.
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Talleres sensoriales en tiempos de Covid-19

A partir de los debates en torno a las estrategias metodoldgicas mas
pertinentes para el registro de lo sensorial (Vannini, et.al. 2102; Pink, 2016)
y como parte de un proyecto de investigacién en curso, he disefiado el taller
sensorial “Haciendo sentido con los sentidos”. El mismo ha sido ejecutado
en diversos espacios (Sabido Ramos, 2021). El objetivo de dicho taller es dar
cuenta de la relevancia de los olores y el olfato en situaciones de agrado y
desagrado asociados a entidades humanas y no humanas. Una de las acti-
vidades del taller consiste en realizar paseos y mapas olfativos siguiendo la
metodologiaqueproponeKateMcLeanen Nose-first.Practicesof Smellwalking
and Smellscape Mapping (2019) y Victoria Henshaw en Urban Smellscapes.
Understanding and Designing City Smell Environments (2014.). Como sefala
esta Gilltima autora, la caminata olfativa es un método por el que podemos
investigar y analizar cdmo es que las personas entendemos, experimenta-
mos y utilizamos el espacio a partir de nuestros sentidos, poniendo especial
interés en el olfato (Henshaw, 2014, p. 42). En lo particular, me ha interesado
vincular este campo con el de las emociones, por lo que mi énfasis se coloca
en los estados afectivos que las personas asocian a determinados olores y
recuerdos que ello evoca.
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% Laactividad de la caminata olfativa consiste en el recorrido a pie que se hace
en grupo sobre una trayectoria previamente elegida. Durante esta caminata,
’ ) Y ! , los participantes van llenando una hoja de registro inspirada en la guia que
B ' Y propone Kate McLean (2019), artista y disefiadora que ha creado mapas
olfativos (smellmaps) de las ciudades alrededor del mundo. En esta hoja de
registro se anotan los olores percibidos y los olores que intencionalmente se
buscan. Se registra el lugar, situacién, persona o entidad no humana perci-
bidos, asi como una breve descripcion del olor y las emociones, sentimien-
tos y recuerdos que evoca. También se pueden recoger algunos objetos que
sean transportables (Figura 1). Al regresar del recorrido al lugar de trabajo,
se arman grupos de discusidn y se trabaja sobre un mapa colectivo que se
interviene con diversos materiales (Figura 2), para identificar los puntos
que cada uno de los participantes marcé como significativos. Se hace una
segunda ronda de grupos de discusién donde se comparten e intercambian
los significados atribuidos.

La primera vez que apliqué dicho taller fue en el marco del “Workshop on
Experience: A Simmelian Approach to Emotions, the Senses and Time/
Space” coordinado por Natalia Cant6-Mila y celebrado del 277 al 29 de agos-
to del 2019 en Portbou, Espafia. Cuando realizamos el paseo olfativo por el
muelle de Portbou, uno de los profesores decanos se sent6 antes de iniciar la
salida con un rictus en el rostro que en ese momento interpreté como sefial
de molestia. Me acerqué timidamente para preguntarle si mis indicaciones
habian sido claras y respondi6 afirmativamente, el problema no era ese, sino
que padecia anosmia. En ese momento me percaté de haberlo excluido —sin
intencién— de una actividad grupal. Por otro lado, esta experiencia me hizo
subrayarlanecesidad de considerar cbmoen cualquier investigacion sobrelos
sentidos,debemos ser conscientes de que existe una pluralidad en la capaci-
dad perceptiva de los cuerpos. Nunca imaginé que esa situacién que parecia
una probabilidad estadistica minimat, iba a convertirse en parte sustantiva
de algunas de las personas que han padecido la enfermedad del Covidig.

Durante la pandemia, he aplicado en el 2022 dicho taller en dos espacios
donde han participado interesadas e interesados en conocer herramientas
para la investigacion en clave sensorial. El primero fue via remota con cole-

(O] (0 gas de RICMO (Figura 3) y el segundo fue de forma presencial en el Curso
Figura I: Taller sensorial en Portbou, Figura 2: Mapa colectivo. Taller de Verano de Estudios de Género del El Colegio de México (Figura 4).En
Espana, 2019. Foto de Olga Sabido sensorial en Portbou, Espafia, 2019. . L. . L. . 5

Ramos. Foto de Olga Sabido Ramos. ambas ocasiones solicité a quienes participaron llenar un cuestionario en

linea cuyas respuestas discutimos en grupo como parte de la preparaciéon 9

IHasta el 2019 la OMS estimaba que solo el 5% de |la poblacion mundial era anosmica (Kukso, 2019, p.41)
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% para realizar el paseo olfativo. Sobre este material discutimos en el taller y

después, realizamos el recorrido dentro de la casa o alrededor de la cuadra del
lugar donde las y los participantes residian en ese momento. Para el caso de
El Colegio de México, llevamos a cabo un recorrido por la reserva ecoldgica
“El Pedregal de San Angel” (Figura 5).En total 32 participantes respondieron
el cuestionario, aunque al paseo se incorporaron méas. En términos generales
podemos decir que el perfil de las y los participantes es clase media urbana
con alto grado de escolaridad.

Figura 3: Taller
sensorial Via

HaCiendD Remota, 2022.
Sentido con los
sentidos

taller sensorial guiado por

Olga Sabido

[ wsle Kilsy g Wokgondn
oHCLIn i epVicOtoE g 8
orifisan o eEminnciod oe oo
Bl EHmea SR, BssaciictrienE o
Eraiiing il morbcis conpoiml det olidn

11 de abril
1000 TH00 (S0 1000 A 1200 {Mx)
maelincinneg fouiesifiue el

RICMO
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Figura 4: Taller
sensorial en
Ciudad de
México, Reserva
Ecologica,
Meéxico, 2022.
Foto de Olga
Sabido Ramos.

Figura 5: Taller
sensorial en
Ciudad de
Meéxico, Reserva
Ecoldgica,
México, 2022.
Foto de Olga
Sabido Ramos.
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Entre los hallazgos preliminares del taller destaca que el cuarto sentido mas
afectado durante el periodo de confinamiento ha sido el olfato, tanto por la
consabida anosmia como por el uso de la mascarilla. Respecto a la primera
razon, es importante considerar que la experiencia de la enfermedad del
Covid-19 implicé no solo la pérdida del olfato sino también del gusto. Al
respecto una de las participantes me compartié: “Si tuve COVID-19. Mis
sentidos afectados: olfato y el gusto. Posterior al COVID recuperé el gusto,
sin embargo, el olfato quedd muy dafiado. Hoy dia no percibo los aromas,
necesito acercarme para identificar olores. Experimente frustracién, angus-
tia, miedo.” (ID017: Mujer, 39 afios). En el mismo sentido, otra participante
también compartio:

“Por un mes completo perdi el gusto y el olfato. Después los
recuperé gradualmente. Ambos fueron dolorosos porque me
enfermé en diciembre, asi que me vi privada de los sabores
y olores de la época. De elegir alguno mis doloroso seria el
olfato, pero por una situaciéon muy especifica: tengo un palo
de Brazil y para entonces estaba floreando, lo cual es muy raro
en esa planta y ocurre una vez en su vida, si es que ocurre; le
brotaron flores y no las pude oler. Me dijeron que su deliciosa
fragancia se esparcid por toda la casa, que olia parecido al
jazmin. Por desgracia me lo perdi. Si eso no hubiera sucedido,
habria sufrido mas la pérdida del gusto, porque amo disfrutar
la comida.” (IDo24: Mujer, 31 afios).

La pérdida del olfato asociada a la relaciéon con los otros también estuvo
vinculada a practicas de cuidado, como nos compartio otra participante:
“Perderlo de repente fue complicado, estaba a cargo de preparar alimentos
para mis papas que también tenian Covid (no perdieron ni gusto ni olfato) y
me angustiaba mucho darles algo sin sabor.” (IDo14: Mujer, 36 afios). Una
de las primeras preguntas que podemos hacernos es ;por qué la pérdida del
olfato puede causar estas experiencias afectivas consideradas dolorosas
desde el punto de vista de quienes han padecido anosmia? En el campo de la
investigacidon de los olores se ha descubierto que los olores se asocian con
recuerdos y activan emociones vinculadas a éstos (Hirsch, 2006; Verbeek
y Van Campen 2013; Low, 2013; Wasku, et. al. 2019; Sabido Ramos, 2020).
En ese sentido, la pérdida de la capacidad de oler también se relaciona con
un sentimiento de pérdida vinculado con la manera de relacionarnos con
los otros tanto humanos como no humanos, como el hecho de perder los
“olores de la época” o los olores de la temporada estacional, o incluso perder
el saber sensorial que supone cocinar para los padres. Todas estas formas de
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ser con otros estan también atravesadas por implicaciones afectivas y por la
memoria de éstas.

Pero, ademas, el olfato y los olores nos orientan en el mundo, incluso ello
tiene un sustrato evolutivo pues nos ha permitido discernir aquello que
atentaria contra nuestra supervivencia (Kukso, 2019; Ives, 2022). Por otro
lado, el olfato y los olores se asocian a nuestras capacidades cognitivas, pues
apartir de los olores conocemos el mundo que nos rodea y nos orientamos en
él. Asi, por ejemplo, la escritora norteamericana Hellen Keller quien padecia
sordera y ceguera, sefialaba coémo los olores del cuerpo de las personas le
permitian conocer su profesién u ocupacion (Synnott,1991).Esta dimensiéon
cognitiva del olfato también se ha visto en investigaciones con personas que
padecen ceguera. Asia Friedman descubre que los olores permiten a las per-
sonas ciegas identificar el sexo de otros cuerpos (por las lociones, colonias,
desodorantes), asi como los objetos y lugares en donde se mueven, como el
olor de la cafeteria de la universidad que permite a un informante ubicar el
lugar de las escaleras (2013, p. 66). De modo que no es casual experimentar
angustia y miedo ante la pérdida de este sentido, sobre todo si consideramos
que remite a una sensacién de desorientacién en el espacio.

La pandemia no sélo ha implicado la pérdida del olfato y el gusto como uno
de los posibles sintomas y secuelas de la enfermedad, sino también, toda
una reorganizacion sensorial de nuestra vida cotidiana. No sdlo las normas
proxémicas del espacio publico se han visto modificadas sino también la
incorporacion de artefactos a la vida cotidiana como el uso de la mascarilla
o barbijo.De hecho, en uno de los talleres, hubo participantes que decidieron
no quitarse la mascarilla para realizar el paseo olfativo. Sin necesariamente
haber padecido anosmia, para algunos participantes, la mascarilla ha tenido
un efecto negativo en el olfato: “El olfato, ya que tenemos que portar el cu-
brebocas, el cual es una barrera para este sentido.” (IDo11: Mujer, 34 afios).
Para otra participante: “la mascarilla, porque limita el olfato y en cierto nivel
el gusto”.(ID023: Mujer, 39 afios).Otras respuestas apuntaron a este caracter
intersensorial en relacién con el oido: “La mascarilla. Siento que escucho
menos (porque mis orejas se doblan) y me cuesta respirar y por tanto pierdo
olfato” (IDoo4: Hombre, 39 afios). Para otra participante: “El uso de cubre-
bocas y gel. El cubrebocas me impidi6 oler directamente las cosas, no me
permitia respirar con “libertad” y evitaba que las palabras se escucharan de
manera clara... (IDo17: Mujer, 39 afios). En estos testimonios es interesante
destacar el ensamblaje de los sentidos, pues el uso de un artefacto como la

O]

Foto de Monstera
en Pexels.

mascarilla altera otras de las capacidades perceptivas como la proyecciéon
de la voz y por lo mismo la escucha, e incluso la capacidad de respirar y el
sentido del equilibrio ante la falta de aire.

El confinamiento durante la pandemia ha implicado la afectacién de los cuer-
posy sus sentidos,como el olfato y el gusto.La pérdida del olfato nos obliga a
reconocer que los olores son recursos de sentido que activan memorias sen-
soriales asociadas a nuestros vinculos conlos otros, tanto humanos como no
humanos. Ciertos olores activan recuerdos que nos permiten entender cémo
ciertas situaciones, personas, lugares y artefactos, afectaron al cuerpo y sus
sentidos. Es decir, los olores y sus significados son vias para entender como
la sociedad se encarna y como los saberes son también saberes sensoriales,
por ello la pérdida de la capacidad de oler, nos abre un horizonte para indagar
la relevancia de este sentido otrora marginado, pues como bien dice el dicho
“nadie sabe lo que tiene hasta que lo ve perdido”.®
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Adids a la herencia del padre:
Descomponiendo la relacion
género y patrimonio

El célebre lexicografo toledano Sebastian de Covarrubias y
Orozco a principios del siglo XVII definia patrimonio como
“lo que el hijo hereda del padre” atendiendo la etimologia de
lapalabraenlatinen el que se considera el primer diccionario
de la lengua espatiola.

El sentido comiin llevaria a pensar que el contexto, el uso y
el significado de la palabra pertenece a un mundo distante,
pero en nuestra practica cotidiana sorprende encontrar que
su interpretacion sigue siendo la misma.

En este niuimero 23 del Boletin OPCA extendemos una invi-
tacion activa a problematizar, superar y desbordar la idea de
“la herencia del padre” descomponiendo las relaciones entre
género y patrimonio apuntaladas desde hace mucho tiempo.

Esperamos textos que propongan nuevas formas de nombrar
y cartografiar las herencias compartidas. Contribuciones
que duden de la autoridad del padre y de la sumisién de sus
descendientes. Articulos que piensen en y desde el transito
y discutan los roles de género asociados a la memoria com-
partida.

Buscamos incluir perspectivas que elaboren desde los mar-
genes de las identidades estigmatizadas y nos preguntamos
por cudles pueden ser esos otros lugares de enunciacién que
controviertan la hegemonia del discurso monolitico y deci-
mononico del patrimonio.

Universidad de

los Andes

Departamento de Antropologia
Facultad de Ciencias Sociales

Fotografia: Pixabay

La invitacién a participar de este nimero
estara abierta hasta el 15 de marzo de 2023.
Los documentos deben ser presentados en
formato Word, con una extensién maxima
de 2000 palabras. Las contribuciones se
recibiran en el correo opca@uniandes.edu.co

Para mayor informacién, consultar nuestro
Breve Manual de Estilo en https://opca.
uniandes.edu.co/

I Observatorio del Patrimonio
Cultural y Arqueolégico
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