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Devenires veganos: cocina con intencion

y restaurante como extension de si

Becoming Vegan: Cooking with Purpose and the
Restaurant as an Extension of Oneself

RESUMEN

Este articulo propone un analisis de la configu-
racion subjetiva de algunos chefs propietarios
de restaurantes veganos en la ciudad de Bogota
(Colombia) que parte de la inquietud por la alimen-
taciéon como acto politico y ético. El andlisis se
centra especialmente en la configuracion subjetiva,
las practicas de si y las tensiones que emergen en
todo al cuidado en la vida cotidiana de las personas
chefs. Esta discusion resulta pertinente por sus
aportes al debate de la subjetividad y las practicas
alimentarias, atravesadas por dinamicas de clase
social y cultural. La investigacion, de tipo cualita-
tivo interpretativo, se desarroll6 mediante entre-
vistas a profundidad centradas en las trayectorias
personales de los chefs, en las cuales se realiz6 un
analisis tematico. Como resultados se identificaron
desplazamientos significativos en sus posiciones
como sujetos en su devenir vegano. El estudio
contribuye al debate publico al situar al sujeto en
una relaciéon particular con la cadena productiva,
y a los estudios de la subjetividad al comprenderla
como un constructo en transformacion, marcado
por las tensiones que suscita la categoria “vegano”
y la posibilidad de transformarse a si mismo y a
otros a través de la practica alimentaria.
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ABSTRACT

This article proposes an analysis of the subjective configuration of chefs
who own vegan restaurants in Bogota city (Colombia), based on concerns
about food as a political and ethical act. The analysis focuses particularly
on the subjective configuration, self-practices, and tensions that emerge in
the daily lives of chefs. This discussion is relevant because of its contribu-
tions to the debate on subjectivity and food practices, which are influenced
by social and cultural class dynamics. The qualitative-interpretive research
was conducted through in-depth interviews focused on chef’s personal
life paths, which were then thematically analyzed. Findings identified
significant shifts in their positions as subjects in their vegan becoming. The
study contributes to public debate by placing the subject in a particular
relationship with the production chain, and to subjectivity studies by
understanding it as a construct in transformation, marked by the tensions
stirred up by “vegan” as category and the possibility of self and others
transformation through food practices.

Key words: food, becoming, restaurant, subjectivity, veganism.

Introduccion

a configuracion subjetiva se transforma a través de formas

particulares de ingresar al mundo, experiencias tempranas y

puntos de inflexion que marcan trayectorias en los sujetos. En
esta investigacion participaron cinco chefs propietarios de restaurantes
veganos quienes vivieron desde sus primeros afnos, experiencias que los
llevaron a cuestionar y tomar distancia de ciertas practicas alimentarias
desde temprana edad. En este camino, fueron decisivas experiencias que
les atravesaron de manera importante sus concepciones sobre el mundo,
relaciones y vinculos, consumo de productos culturales, viajes y dinamicas
familiares que consolidaron apuestas éticas y politicas que marcaron una
relacion distinta con el alimento. Como parte de dichos posicionamientos,
las personas chefs de esta investigacion se involucraron en el mundo de
la cocina y consolidaron un proyecto de restaurante vegano que emergio
como la manera de materializar sus formas de cuidado para si mismo, los
otros y formas de resistencia.

Para el presente articulo el analisis se centra en la configuracion

subjetiva, las practicas de siy el restaurante como extensiéon de si mismos.
La categoria vegano —-movimiento ético, politico y social que rechaza el uso
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y explotacion a los animales- fue un criterio inicial para la identificacion
de las personas participantes; no obstante, durante la investigacion se
encontrd que no necesariamente todas las personas se definian o sentian
representados bajo esta categoria, incluso sus restaurantes, se mencionan
de otras formas -cocina vegetal, botanica, vegetariana, vegana-.

En esta investigacion, se reconoce el movimiento implicito a través
del devenir subjetivo de cada una de las personas y se pone en tension las
posiciones de sujeto con relacion a los campos de fuerzas diversos que les
atraviesan en momentos especificos de su historia. De alli que se plantee
desde el inicio un “devenir” vegano mas que “ser” vegano. Este estudio
se ubica en el campo de los estudios culturales al centrar la discusion
alrededor de las configuraciones subjetivas que atraviesan una dimension
compleja como la alimentacion. En este sentido, es necesario entender
como viven las personas, qué posibilidades encuentran en términos de
supervivencia, lucha, resistencia y cambio (Grossberg, 2009).

Materiales y métodos

Para esta investigacion de tipo cualitativo - interpretativo, se reali-
zaron entrevistas a profundidad para cada trayectoria de vida que reflejan
los movimientos del sujeto a través de su voluntad individual y las condi-
ciones estructurales que se entrelazan dindAmicamente a lo largo de la vida
en los distintos tiempos y espacios (Roberti, 2017).

En el campo de los estudios de la subjetividad es importante
desestabilizar la idea de un sujeto Gnico y analizar las fuerzas que acttian
en diferentes momentos; el sujeto como proceso y no como un estado
ontologico. La trayectoria se traza a partir del aporte que realiza Bourdieu
(1989) al entender las relaciones de las diferentes posiciones ocupadas por
los sujetos y que permite comprender la forma en la que la individualidad
esta socialmente constituida. Un concepto que complementa esta vision
es el de Feldman (1991) quien introduce la nocion de posiciones de sujeto.
En este marco,

La agencia politica se convierte en el producto factorizado de
multiples posiciones subjetivas. No puede haber garantia de un
sujeto unificado, a medida que los actores pasan de un espacio
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transaccional a otro y del discurso a la practica somatica (Feldman,
1991, p. 4).

Lo anterior permite trascender el relato biografico lineal, acumu-
lativo y teleologico. En este sentido, y con el proposito de comprender la
configuracion de trayectorias y practicas desde mdltiples posiciones de
sujeto, se identificaron restaurantes en Bogota asociados a la categoria
vegano y se realizd un acercamiento a chefs que, a su vez, eran propie-
tarios. Estos establecimientos se concentraron en las localidades de
Chapinero y Teusaquillo. A continuacion, se presentan las iniciales de los
restaurantes, una breve descripcion del tipo de comida y su ubicacion en
la ciudad:

1. M.V: vegano, barrio San Diego.

2. P.: vegano, barrio Chapinero alto.

3. E.: vegetal, barrio Chapinero alto.

4. D.: vegetariano, barrio Palermo.

5. L.M.: vegano, barrio Chapinero.

Las entrevistas en profundidad con cada propietario se realizaron
entre finales de 2022 e inicios de 2023, con una duracion aproximada
de una hora a una hora y media. En cada entrevista se exploraron las
siguientes dimensiones: transformaciones de si, cambios en las relaciones

con otros y cambios en la relacion con la naturaleza.

Alo largo del texto se encontraran las iniciales de los nombres de las
personas participantes, las cuales se enuncian a continuacioén:

» N.C. 38 anos , bogotano, convive con su pareja y un hijo en edad
escolar.

« J.J.R. 26 anos, bogotano, convive con su pareja.
« D.M. 37 anlos, bogotana, convive con su pareja.

« A.M. 37 anos, bogotana, convive con su pareja y tiene una hija en
edad escolar.

« J.B. 34 anos, samario, vive solo.
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Las entrevistas fueron transcritas, categorizadas y codificadas a
través de la herramienta MAXQDA; agrupadas segtn los focos de anélisis
tematico. Para desarrollar los planteamientos se proponen dos apartados:
la cocina con intencion: ética y politica y el restaurante como extension
de si. El primero busca dar cuenta del devenir vegano en medio de las
practicas de cuidado de si y el segundo la forma en que el restaurante se
materializa como forma de cuidar a otros.

Cocina con intencioén: ética y politica

Alo largo de su trayectoria, las personas participantes de la inves-
tigacion han tomado decisiones que generaron movimientos importantes
en sus primeros ambitos de socializacion. La manera en que sus practicas
alimentarias afines al veganismo fueron acogidas o rechazadas abrieron
otros caminos, bien sea a través de la cocina o en otros espacios de
vinculacion.

Primeros anos de vida y entrada al campo gastronomico

Para llegar a la practica de hacer de comer por parte de las personas
chefs, se plantea un recorrido breve por algunas condiciones de sus
primeros anos de vida, la manera en que optaron por una alimentacion
distinta, los modos de vida que hicieron eso posible y, finalmente su
formacion y entrada al campo gastronomico.

Condiciones presentes desde el nacimiento como bajo peso, enfer-
medades de familiares en la temprana edad, determinaron elecciones
sobre la comida desde muy niflos que lograron sostenerse en sus espacios
de desarrollo como familia y escuela:

(...) desde ahiyo empecé, yo dejé la carne a escondidas pues yo quedé
viviendo con mi abuela y le daba la carne a mis hermanos, ellos me
daban sus verduras (...) ya luego mi abuela se dio cuenta, me sento,
me dijo que ;qué estaba haciendo? eeee y bueno... Entonces me
apoyo, me dijo bueno, pero entonces tienes que aprender a cocinar.
Entonces yo ahi poco a poco me empecé pues como a ir mandando
a la cocina con su supervision, entonces ella me decia hay esto, hay
esto y yo investigaba. (N.C., comunicacion personal, 2022).

Asi como desde la experiencia de nacer se pautan unos modos de
experimentar el mundo, la relacion salud-enfermedad que se da a lo largo
de la vida, también aporta importantes elementos a la manera en que
se asumen ciertas practicas alimentarias. D.M. (comunicacién personal,
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2023) habla de su enfermedad que se cataloga precisamente dentro de los
trastornos de la conducta alimentaria segln las clasificaciones médicas y
psiquiatricas.

Ehhhhh tuve una enfermedad, tuve desoérdenes alimenticios empezo
en bulimia después se volvié una anorexia y llegué a pesar 34 kilos,
regresé a Colombia como a recuperarme, hacerme examenes. Los
médicos estaban un poco escépticos de cémo iba a ser mi... mi
trabajo para recuperarme (D.M., comunicacion personal, 2023).

El acceso a estos relatos biograficos, que trazan los primeros afios
de vida de las y los chef, permite comprender un campo social atravesado
por tensiones que se anclan en la norma, la tradicion y las practicas desde
la infancia. Estas experiencias configuran un disciplinamiento en las
formas y horarios de alimentacion, los alimentos disponibles, los espacios
de encuentro en los que se prepara y ritualiza la comida, asi como en el
desarrollo y crecimiento del cuerpo a partir de estas practicas de cuidado.

En el caso de A.M. fue impactante el cambio percibido en su cuerpo;
sentirse mas liviana, bajar de peso, tras realizar el cambio a alimentacion
vegetariana; ademas porque esta comida era mas econdémica en el pais que
estaba y eso le sorprendio al tener que gastar menos en una alimentacion
que le brindaba muchos beneficios. Es distinta la sensacion de sintonia,
confort, unidad que se siente con el cuerpo, que no necesariamente esta
conectada con las nociones de salud divulgadas tradicionalmente. Ella no
se habia planteado bajar de peso, pero la situacion vivida en el otro pais
genero este cambio. Reconocid en eso una situacion generadora de bien-
estar, que no estaba atada a las categorias de salud, estética, disminucion
del riesgo, y otras formas del vocabulario médico que intentan homoge-
neizar las vivencias.

En el proceso de construirse a si mismo en el camino del veganismo,
puede pasar que el saber llegue inicialmente desde un precepto especifico:
no consumo de proteina animal. Y desde alli se tome la decision radical
de cambiar la alimentacion, sin embargo, parte de lo que se observa en
las historias es que este camino ha pasado por incorporar otro tipo de
conocimiento que va mas alla de unas orientaciones practicas, implica
un proceso de apropiacion, y conocimiento de las cualidades de los
ingredientes. En el caso de J.B. el cambio de la alimentacion no produjo el
mismo bienestar, pues al tomar la decision inicial de hacerse vegetariano,
se asumio solo se trataba de comer vegetales y no mas proteina animal,
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(...) empecé a cambiar la dieta, pero lo hice mal, me empecé fue a
comer puros pasteles de espinaca y queso, pero lo hice muy mal, me
enferme (J.B., comunicacion personal, 2023).

La narracion de J.B., es muy comtn en el transito del tipo de alimen-
tacion con proteina animal hacia una basada en plantas, se habla mucho
de las enfermedades que ademas traen en algunos casos, efectos irrever-
sibles en el cuerpo. En este caso hay un conocimiento de si, una postura
ética que quiza pudo haberse enriquecido con otros saberes disciplinares
o tradicionales, que facilitaran ese cambio.

En la vivencia entre la salud y la enfermedad, aparecen algunas
experiencias relacionadas directamente con la muerte que tuvieron el
potencial de cuestionar fuertemente al yo y abrir otros caminos de accion.
Para N.C. fue definitivo en su cambio de alimentacion:

(-..) mi mama se murié de cancer cuando yo tenia 12 afios, entonces
pues en mi casa siempre ha estado la lectura como ahi presente y
entonces bueno... cuando mi mama se murié en ese tiempo, pues yo
tenia 12 anos, no existia el internet, emmm como el conocimiento
se adquiria era por medio de las bibliotecas privadas y publicas que
en ese tiempo habian muy poquitas publicas, casi que siempre uno
venia a la Luis Angel Arango, entonces bueno cuando ella se murio,
yo empecé como a investigar en libros como... pues obviamente a
mi me tocé mucho ese tema... siendo chiquito, y empecé a buscar
libros de como curar el cancer y encontré que la alimentacion vege-
tariana -en ese tiempo- porque no se hablaba del concepto vegano;
la alimentacion vegetariana y la macrobiética prevenia el cancer, lo
previene y en muchos casos lo cura (N.C., comunicacién personal,
2022).

El fallecimiento de la madre hace parte de los hitos fundantes en la
configuraciéon de subjetividad. La btsqueda de practicas de si alineadas
con el cuidado de la vida emergieron desde temprana edad al ser cons-
ciente de la finitud. Este tema emotivo en sus primeros afios de vida
desencaden¢ decisiones que transformaron su practica alimentaria; la
nocion de salud y de prevenir el cancer estuvieron presentes como una
forma de resistencia a lo que puede ser el destino de todos que es morir
y, quiza, morir joven.

Otras experiencias con la muerte terminan siendo determinantes
para dejar de lado el consumo de proteina animal. Una mezcla de sensa-
ciones, asco, imagenes abyectas que terminan recrudeciendo ciertas
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realidades y frente a las cuales se fija una postura en la que no es compa-
tible. Para D.M. (comunicacion personal, 2023) no se dio a través de la
muerte de seres queridos sino de otras y otros que se reconocen en el
camino y conectan con la experiencia de carne, sangre, corporalidades
escuetas que producen asco y repulsion:

(...) el altimo trabajo que tuve con ellos fue en M., ella presidia ese
cargo como juez penal de un batallén que se llama P.. Y resulta que
ese batallon, era el era el batallon de mas contra... es un batalléon de
contraguerrilla, fue el que mas bajas de falsos positivos dio. Yo vi
demasiados casos entonces abri las carpetas, no era lo mismo, eran
fotos de sesos, gente desfigurada, de cosas, entonces obviamente
nosotros saliamos al almuerzo y era como ... no puedo, no puedo...
y desde ahi me volvi vegana, no proteina animal yo cocinaba ahi,
¢No consumia, pero cocinaba y desde ahi dije no? ;Chao? Y me volvi
vegana, vegana, ni siquiera fue por animal, los animales me encantan,
los amo, los adoro, pero... (D.M., comunicacion personal, 2023).

Esta experiencia confronta con la otredad en la descomposicion, la
ruina, la fragilidad. Otro que incluso en la alteridad y vacio de su aparente
inexistencia, comunica.

La toma de decision de estas personas se inscribe de una manera
particular en el acceso y los modos de vida, el devenir subjetivo vegano se
hace realidad a través de posibilidades y movimientos del sujeto en los que
se examina a si mismo, cuestiona sus modos y condiciones de existencia,
activa otros recursos disponibles y crea alternativas para su ejercicio de si.

Desde ese lugar vienen dadas muchas criticas a las practicas
alimentarias que salen de la norma tradicional; ;qué medios y diferen-
cias permiten llegar a hacerse vegano? ;En qué puede o no invertirse
la energia en una sociedad que capitaliza mas unos modos de vida que
otros? Parte de los cuestionamientos al iniciar este trabajo, se relacio-
naban con la creencia de que el veganismo era un asunto de élite, que esta
practica alimentaria solo estaba dispuesta para personas en un mundo
de privilegios, como mencionaba Federici (2020) las diferencias en las
experiencias y perspectivas que tienen, por ejemplo, personas asalariadas
y no asalariadas.

Grignon y Grignon (1980) en su estudio sobre la sociologia de
la alimentacion en Francia, plantean que existen ciertas jerarquias de
consumo segun la clase social en las cuales se accede a un estilo de vida
que permite optar entre una amplia gama de alimentos, espacios y efectos
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sobre el cuerpo. Una persona atravesada por las categorias de diferencia
de género, edad, clase, etnia, entre otras, configura formas de alimentarse
que se relacionan con las posibilidades y regularidades que se encuentran
en sus modos de vida. La alimentacion opera a partir de distinciones que
implican una clasificaciéon socialmente construida de los alimentos. En el
caso del veganismo, aunque gran parte de la dieta se basada en legum-
bres, vegetales y frutas, suele representarse como una practica asociada
al privilegio. Si bien esta percepcion no se reduce tnicamente al poder
adquisitivo, esta posibilidad de eleccion implica la posesion de un capital
cultural, configurado por el acceso a determinados entornos, medios de
informacion, procesos de formacion y redes de relaciones, entre otros
factores.

Ahi entran otras como partes de... del escenario y es como entender
que uno para ser vegano tiene que tener educacion o acceso a infor-
macioén. Entonces, sin ese acceso a esa informacion, es muy dificil
que tU te empieces a cuestionar acerca de las practicas comunes.
Y para tener acceso a esa informacion, si se requiere y pues, por
ejemplo, en un pais como Colombia, de recursos para lograr, simple-
mente no sé cuantas personas en Colombia vivan sin luz y pues de
ahi se desprenden muchas mas cosas entonces, no se puede genera-
lizar en ese escenario. No es algo facil de decir (J.J.R., comunicacién
personal, 2023).

En relacion con la formacion que las personas chef en el campo
del veganismo, es posible sefalar que, en un primer momento, estas se
vincularon con practicas de “hacer de comer” en términos de Giard (1999),
historicamente asociadas a las mujeres y no necesariamente mediadas por
procesos de educacion formal, sino por acciones repetidas transmitidas
de generacion en generacion. Con el tiempo, aunque muchas de estas
personas aprendieron saberes basicos de la mano de sus cuidadoras,
también adquirio relevancia la formacion culinaria inscrita en tradiciones
europeas, la cual opera como un mecanismo de validacion del devenir del
cocinero en chef. De este modo, el proceso formativo pone en tension el
saber hacer popular y aquel que se institucionaliza a través de técnicas
impartidas en espacios educativos formales.

La formacion en cocina vegana no se encuentra plenamente forma-
lizada; en consecuencia, cada chef ha tenido que construir trayectorias
formativas particulares, atravesadas por cursos, formacion universitaria,
procesos de invencion y aprendizaje autodidacta. Estas diferencias en
las rutas formativas contribuyen de manera especifica a su insercion
en el campo gastronémico. Asi, el distanciamiento de los estandares
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curriculares y la configuracion de recorridos propios a través de distintos
escenarios que han complejizado su apropiacién y relacion con el acto de
cocinar.

Ahora bien, la practica de “hacer de comer” empieza a tomar forma
con las relaciones de un campo en Bogotd, particularmente ante la emer-
gencia de restaurantes que ofrecen alternativas alimentarias. En este
contexto, la decision de ser chef adquiere un caracter estructurante, de
modo que la insercion en el campo gastronémico se configura como el
siguiente paso. En este escenario resulta pertinente comprender el campo
de la cocina como un territorio en disputa, en el que quienes ejercen como
chefs comienzan a posicionarse para materializar otras posibilidades.
Existen condiciones contextuales que enmarcan la llegada del veganismo
a Bogota y la vinculacién de las personas a este campo. En este sentido,
N.C. (comunicacion personal, 2022) menciona

(...) estamos hablando del afio 98 mas o menos entonces el vegetaria-
nismo... aunque si existian los restaurantes vegetarianos, no existia
el vegetarianismo en los jovenes, el vegetarianismo en ese tiempo
lo adoptaban personas adultas con alguna enfermedad (...) En ese
tiempo los restaurantes vegetarianos tenian un concepto mas enfo-
cado hacia el tema de la salud entonces eran sin sal, sin aztcar, todo
al vapor, muy cocido, era una cocina aburrida realmente.

Seguin algunas investigaciones para el afio 1968 existian solo diez
restaurantes de cocina vegetariana en todo Colombia, en contraste, para
2008 en la ciudad de Bogota se podian contar cuarenta y dos restaurantes,
a esos restaurantes acudian personas no vegetarianas, con alto poder
adquisitivo, motivadas por buscar opciones saludables (Tovar Guzman,
2008).

(..) con el tiempo se fue transformando en donde... pues los cocineros
emergentes de la época como yo y como otras personas fuimos los
que dijimos... estos restaurantes nos abrieron el camino eee... nos
abrieron el camino pero nosotros, digamos que fuimos esa gene-
racion que entrd a innovar como todos esos conceptos y en donde
bueno ;no? la cocina vegana tiene que ser ya era no era vegetariano
sino vegana y aparte de vegana tiene que ser rica y tiene que haber
un concepto y tiene que ser que todo el mundo coma aca y no so6lo
un adulto mayor (N.C., comunicacion personal, 2022).
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De esta manera, diversas personas chefs ingresaron a este campo de
la cocina vegetariana-vegana, aportando propuestas propias en términos
de sabores, estilos y publicos. El ingreso en el campo de los restaurantes
es el resultado de trayectorias que incluyen experiencias como iniciar en
roles de servicio —por ejemplo, como meseros-, asumir la direccion de
equipos de trabajo y desarrollar un estilo culinario propio.

Es importante mencionar que la entrada al campo como chefs se
encuentra condicionada por la propiedad de los establecimientos, pues,
para el momento de la investigacion, las personas participantes eran
propietarios de los restaurantes. Aunque han enfrentado experiencias
adversas propias del gremio, esta condicion les otorga un margen distinto
para posicionarse y tomar decisiones sobre las formas de desarrollar sus
emprendimientos.

Hacer de comer una practica de st

Las personas participantes de esta investigacion se formaron con
relacion al poder implicito en las figuras de las instituciones en las que
crecieron, tales como la familia, colegio, iglesia, entre otras. En estos
contextos, el poder se ejerce a través de ciertas formas de dominacion
y sujecion que constituyen, a su vez, la condicion de posibilidad para su
posterior transformacion (Butler, 1997/2001). Asi, el devenir del sujeto
plantea un continuo entre la pertenencia y la diferenciacion: por un lado,
asumir las normas y tradiciones de la familia; y por otro, encontrar la
determinacion para tomar distancia.

Su proceso de configuracion de subjetividad se ha descrito como
una suerte de hechos en su trayectoria que generan modos de entrada al
mundo que devienen en una practica personal que se amplia e involucra
a otros seres y contextos. Esa transformacion implica una dimension
afectiva, sensible, corporal, politica, que a lo largo del trayecto va encar-
nando practicas que moldean la ética, como plantea Ponce Ledn (2022)
“esta transformacion se ve mediada por momentos o experiencias pico
que involucraran un amplio registro afectivo, que visibiliza algtn tipo de
contradiccion practica y discursiva” (p.53).

Esa configuracion subjetiva marca posicionamientos en el gremio y
se traduce en formas concretas de materializar espacios de militancia del
veganismo. De este modo, se configura una postura particular que desafia
los platos que se sirven, y en muchas ocasiones los modelos de adminis-
tracion y de negocio, situando tendencias propias en cocina vegana, asi
como dinamicas de interaccion y de valor distintas que instauran otras
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formas de posicionar el veganismo en el gremio. Las practicas alimen-
tarias lograron sostenerse en el tiempo gracias al habitus, planteado por
Bourdieu (2007), entendido como un sistema de esquemas de percepcion,
pensamiento y accion que tienden a garantizar la conformidad de las
practicas. Uno de los chefs plantea:

(...) hace poco tuve una reunion familiar, hace un par de afos [e]
hicieron lo mismo y escuchaba como mataban al marranito, como
chillaba, como agonizaba en realidad... es como maricas: son unos
salvajes. Y en ese momento llegué a pensar como maricas: no quiero
ser mas parte de esta familia, basicamente, como... no quiero mas
esto (J.J.R., comunicacion personal, 2023).

Asumir una practica distinta, implica procesos de ruptura o toma
de distancia de los vinculos mas cercanos, asi como criticas a saberes que
se asumen inquebrantables; “el poder no solo comporta una prohibicion
o represion, sino también una produccion: el poder crea sujetos. Por ello,
toda tecnologia de poder viene ligada a la construccion de un determi-
nado tipo de subjetividad” (Benito Moran, 2016, p. 72).

El sujeto desarrolla una sensibilidad ante estas experiencias que
movilizan sus afectos y redefinen sus creencias y visiones sobre el mundo.
Estos momentos de inflexiobn subvierte la historia dominante; “sin la
intervencion del poder no es posible que emerja el sujeto, pero que su
emergencia conlleva el disimulo de aquel” (Butler,1997/ 2001, p.26). Luego,
las elecciones se complejizan con el pasar del tiempo y aunque pueden
no ser determinantes en el cambio alimentario, se encadenan con otras
movilizaciones.

El acceso al veganismo esta influenciado por la materialidad, capital
cultural y econémico. Siempre que el sujeto pueda generar una posicion
reflexiva sobre si mismo, hay una opcién de ocuparse de si (Foucault,
2002).

En la historia de las sociedades, el consumo de carne se ha asociado
con calidad de vida y ha estratificado las formas de preparacién y los cortes
como marcadores de clase (Bourdieu, 1989). Aunque el veganismo se basa
en alimentos asequibles como legumbres, vegetales, frutas, se asocia en
gran parte como un tema de privilegio. Mas alla del poder adquisitivo, esta
posibilidad de elecciéon implica un capital cultural que, en el caso de esta
investigacion, ha estado presente por el acceso a ciertos entornos, medios
de informacion, formacion, relaciones, desplazamientos, entre otros.
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La formacion de sujeto implica devenir; encontrarse con otra cosa,
abandonar lo que no se es, entrar en el camino de lo impredecible y de
lo diferente, fusionar elementos que aparentemente no tienen mucho en
comun (Deleuze y Guattari, 1998/2002). Ese sujeto es una producciéon
permanente (Butler, 1997/2001) por lo que esta investigacion solo fija un
punto donde es posible reconocer aspectos del devenir vegano de las y
los chefs participantes. Feldman (1991) describe esos desplazamientos
y contradicciones que se dan entre el espacio discursivo y el somatico.
Por ejemplo, promover el cuidado de otros en el hacer de comer, pero la
dificultad de llevarlo a cabo para si mismo en la cotidianidad debido a las
demandas que trae tener un restaurante.

La subjetividad es un constante movimiento. Su configuracion esta
atravesada por la contradiccion y trayectorias diversas. Como menciona
Foucault (2002) el proceso de conversion es largo y continuo. Uno de los
chefs manifiesta al respecto:

(--.) Yo nunca he tenido como esos conflictos igual siento que es un
contrato que tengo conmigo si y es conmigo, no es con nadie ni con
la sociedad, con los veganos, ni nada, incluso yo lo tengo muy claro
que si yo no sé el dia de mafiana en un futuro, yo quisiera terminar
mi contrato de ser vegano, no me sentiria... no me sentiria mal ;me
entiendes? porque son compromisos que he hecho conmigo y con
nadie mas y yo creo que el dia que lo dejara hacer si lo dejara de
hacer nadie me lo va a cuestionar porque yo nunca he atacado a
nadie y es algo que yo tengo clarisimo o sea es algo que yo tengo
conmigo que si yo digo mafiana no sé... ya me cansé, no quiero, lo
haria abiertamente sin pena, sin tener que ocultarme ante una redes
sociales digamos hoy en dia, o sea no me daria pena sino ya, simple-
mente fue mi decision y, s¢, a mucha gente le entristece, pues bueno
pero pues es mi decisién y quiero que sea asi (N.C., comunicacion
personal, 2022).

El asumir la practica del veganismo trae de fondo elementos que
exceden lo que representaria solamente un modo de alimentarse. Encierra
maneras de lidiar con las crisis vitales, apuestas en medio de sus trayec-
torias y cuestionamientos a los modelos de vida centrados en el capital.

J.J.R. conecta de manera directa esas elecciones alimentarias con los
impactos que se tienen hacia los otros seres y el ecosistema, la inquietud
de si, en este caso “tiene una intensidad lo suficientemente fuerte que
lleva al sujeto a cuestionarse sobre el sentido y las posibilidades de la vida”
(Ramirez, 2021, p.109).
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(..) a mi siempre me encant6 la carne, me encantaba el cerdo, me
encantaba el pollo, peeero pues, a partir de ese momento, también
en que uno toma la decision en lo que uno toma una posicién ética
al respecto, pues entiende que se deja a un lado el placer y se va mas
algo mas alla. El consumismo (J.J.R., comunicacioén personal, 2023).

Es un sujeto cognoscente el que toma la decision informada de
hacer la renuncia, pero también es un sujeto espiritual el que reconoce el
disfrute y el placer y logra tomar distancia para un bien mayor que pueda
responder a la pregunta por si mismo; “es preciso que el sujeto se modi-
fique, se transforme, se desplace, se convierta, en cierta medida y hasta
cierto punto, en distinto de si mismo para tener derecho / acceso a la
verdad” (Foucault, 2002, p.33).

Estas personas asumen su practica como un acto de cuidado y
reflexion, no necesitan autodenominarse veganos o no esperan ser repre-
sentados solamente por esa categoria. La cocina con intencion transforma
las dimensiones afectivas, corporales y politicas. La subjetividad atraviesa
las practicas y genera conexiones donde el alimento es un medio para
enredarse con causas que construyen sentidos éticos y politicos, mas alla
del oficio.

Las posiciones de sujeto (Feldman, 1991) permiten moverse entre
el escenario discursivo y practico, Al inicio transformaron el plato diario
y luego se vincularon con valores como el respeto por la vida de los
animales, la salud, la economia, entre otras. Foucault (1984,/1994) plante6
que la relacion de resistencia a los poderes no solo se da en la relacion de
si consigo mismo, en efecto, optar por otra practica alimentaria como el
veganismo comtnmente lo que logra es definir unas practicas de libertad
para estar los unos con los otros.

Cada chef construye su ética y politica de manera singular, se
desplaza por movimientos en los que busca la coherencia, entre su ser
politico y las practicas que desarrolla (Ponce Leon, 2022). Sus elecciones
responden a diversas influencias: rechazo al maltrato y opresion animal,
restricciones alimentarias, economia, rebeldia, entre otros. El plato de
comida se opone a una gastronomia autoritaria, privilegiando ingredientes
cercanos de los cuales se conoce su origen, preparaciones que reflejan sus
trasegares y estilos.

En lo mas intimo de las conexiones éticas y politicas con otro tipo

de alimentacion, las personas participantes reconocen en ese hacer de
comer y alimentarse, en la mayoria de los casos, un disfrute. Un deseo de
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gozar el contacto con sabores, texturas, olores, sonidos, formas. Recorrer
el camino hacia el veganismo trae experiencias de tiempos anteriores; del
hogar o viajes, intentos de recrear recetas conocidas y conectarse con la
sazon propia.

Es a partir de esa relacion intensa con el alimento, de ese descubri-
miento genuino y reconocimiento de sus cualidadesy sus particularidades,
que las personas chefs logran transmitir su potencia en las preparaciones
cotidianas. Cocinar se conecta también con otras experiencias artisticas y
sensoriales; como dice Giard (1999) “la preparaciéon de una comida propor-
ciona esa rara felicidad de producir uno mismo cualquier cosa, de labrar
un fragmento de lo real, de conocer las alegrias de una miniaturizacion
demitrgica” (p.160).

El disfrute del alimento marca una relaciéon de cuidado de si;
preparar un alimento con el objetivo de que quien lo come se pueda
deleitar y saborear. La manera en que muchos viven esta relacion con el
alimento también se proyecta en el cocinar para otros, J. trata de recrear
un vinculo en particular, sus memorias afectivas de las personas que
cuidaron y prepararon alimentos desde edades tempranas: “este sabor
que te recuerda a tu mama, que la sopa de tomate que hacia tu abuelita,
entonces como que, aparte de todo encontré que tengo un buen sazén”
(J.B., comunicacion personal, 2023).

Aunque no siempre el vinculo con la cocina ha estado presente en
estas personas, para D.M. esta experiencia tuvo que ser resignificada, de
hecho, recuerda las tensiones que desde temprana edad le producia el
tema por lo cual tuvo que aprender y encontrarse de manera mas cercana
con la cocina. De este modo, llegar al disfrute y eleccion de este tipo de
sabores y el reconocimiento de los beneficios que traen al cuerpo es
producto de la agencia y voluntad que, aunada a procesos de formacion,
sensibilidad y disposiciones que se han dado. Tanto asi que los platos
pueden competir con los sabores tradicionales; A.M. ha vivido en su
restaurante que la lasafia vegetariana que prepara es mucho mas rica que
un plato con proteina cocinado de manera tradicional.

Acceder a una practica de si definida por Foucault como “un ejer-
cicio de uno sobre si mismo, mediante el cual intenta elaborarse, trans-
formarse y acceder a cierto modo de ser” (1984,/1994, p. 394) ha tenido
como objetivo constituirse como sujeto ético y politico. Esta practica de si
pone en escena el acervo creativo y las conexiones que cada ser tiene con
sus aprendizajes, aficiones e intereses. N.C. vive el cocinar en relacion con
una de las cosas que disfruté en su adolescencia, en particular, la musica:

[ 751



Diana Carolina Plazas-Reina

|76 |

(...) para mi los platos de M. (restaurante) son como mis hijitos son
como canciones, yo antes hacia musica no?, (...) en la cocina es
igual, hay platos mas complejos que estan ricos y hay otros que son
sencillos que también lo estan. Yo Gltimamente ahora hago el ejer-
cicio de a veces una vez por semana me siento como un cliente y me
pido un plato de M. diferente estoy pidiendo y al momento todos
me han gustado, entonces no.... todos me gustan (N.C. comunicacion
personal, 2022).

En esta practica podriamos concluir que la motivacion de alimen-
tarse excluyendo la proteina animal, se ha potenciado en la historia de
desarrollo y en el hacer cotidiano, hay una vivencia con el alimento que
representa gozo, bifurcaciones que llevan a crear, desafiar los limites
impuestos por la cocina tradicional. Es un amor al ingrediente que se
renueva por ese cuerpo que recibe los alimentos; unas papilas gustativas
golosas, amplias, expandidas. Unos 6rganos que responden internamente
con sensaciones de satisfaccion, bienestar, placer.

Sin embargo, esta practica de si no opera en abstracto y requiere
de unas condiciones materiales que tensionan su devenir vegano: ;Qué
condiciones posibilitan que las personas ejerzan esa practica de si en
temas alimentarios? ;Como el cruce con la realidad econémica y material
de tener un restaurante afecta esta practica? ;De qué manera su ejercicio
ético y politico brinda posibilidades para el cuidado de si?

El restaurante como extension de si

El ingreso al campo gastronémico les impuls6 a moverse en un
campo atravesado por diversas fuerzas donde se implican relaciones,
modos de hacer de comer, condiciones laborales. En ese campo de “juego”
se tensionan relaciones de poder y se escenifican practicas y bienes
culturales. Cada chef ha estado inmerso en redes de relaciones que les
han situado en distintas posiciones dentro del campo, dependiendo de su
capital econémico, simbolico y cultural, participando asi en su configu-
racion desde su trayectoria (Arias Guijarro, 2019). Frente a esto ha desa-
rrollado distintas estrategias de resistencia, dentro del campo de fuerzas
en el que se encuentran, al rechazar o usar selectivamente aquellas que
operan sobre ellos (Saenz Obregdn, 2022).

En ese entramado, se marcan tensiones en torno a discursos sobre
lo saludable, lo deseable, el placer y disfrute de los alimentos, la responsa-
bilidad, los modos de preparacion, entre otros, que estan continuamente
favoreciendo distintas reflexiones, propuestas, modos de mantenerse
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vigentes y dar las discusiones con el gremio, ademas de persuadiendo a
clientes veganos y no veganos. La relacion consigo mismo, con el alimento
y el restaurante, se manifiesta en una experiencia de cuidado, donde la
preparacion tiene como objetivo deleitar y nutrir. Esta practica puede
fluctuar a lo largo de la vida: se puede cocinar, pero no estar intimamente
conectado con lo que representa la eleccion de ciertos alimentos y
preparaciones.

El restaurante es una forma de extension de su practica de siy es
un escenario de activismo. Una de las chefs tuvo esa intencioén con su
restaurante como opcion de democratizar la comida, destacando que la
alimentacion vegetariana y vegana podria ser mas accesible contraste con
los costos de la proteina animal que siempre estan al alza.

Un restaurante como punto de inclusion y acceso. [...] en esa época
yo era alguien muy hippie, y entonces tuve la oportunidad de entrar
a un restaurante donde uno no pagaba dinero, sino uno pagaba...
se llamaba la caja magica, y uno echaba ahi lo que podia, y eso
pues también me salvd muchas veces. Y, entonces, yo me devolvi
a Colombia con la idea de abrir un restaurante asi... y que tuviera
el lema de pagar con el corazon... y decidi que fuera vegetariano
porque... vegano... no porqueeee, no por los animales, digdmoslo asi,
sino porque es el tipo de comida realmente incluyente. (...) Entonces
esa fue la intencion, como que todo el mundo tuviera un puesto en
esa mesa. (A.M. comunicacion personal, 2023)

Sin embargo, esta vision de inclusion no se materializo por las condi-
ciones estructurales que definen la pertenencia y el derecho a habitar
ciertos espacios sociales. Esa construccion del espacio fisico atravesada
por las dinamicas simbdlicas y sociales en términos de Bourdieu (2007),
generaba de manera aparentemente invisible, la delimitacion de fronteras
de pertenencia y exclusion. A ello se suma que las trayectorias sociales de
cada persona configuran estas disposiciones, reproduciendo los limites
y las condiciones propias de una misma clase. Las creencias alrededor
del alto precio de la comida, que solo es para cierto tipo de personas con
temas de salud o preferencias alimentarias, la ubicacién de los restau-
rantes en zonas céntricas de la ciudad donde por temas de gentrificacion
viven muchas personas privilegiadas econdémicamente o turistas, hace
que quiza las barreras de acceso se intensifiquen.

Luego de cerrar el lugar, A.M. (comunicacion personal, 2023) vuelve
a intentar el tema con el restaurante en el que la conoci:
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(..) en este nuevo lugar la apuesta es tener el mena que es como
sacar uno como guerrero que valga como unos 9000 pesos que sea
para todo el mundo y que todo el mundo pueda tener el acceso a ese
alimento (A.M., comunicacion personal, 2023).

Hasta aqui, el restaurante se posiciona como un espacio orientado
a la inclusion, que busca garantizar que otras personas puedan acceder
a una alimentacion digna. J.B. (comunicacion personal, 2023) también
ha tenido un recorrido que le ha permitido perfilar el tipo de cocina que
desea desarrollar: un espacio donde puedan llegar habitantes de calle, que
evite el desperdicio y promueva el aprecio por la comida. Su concepcion
del restaurante no se desvincula de la pertenencia a redes como colec-
tivos asociados al punk, al skateboard, en los que se articulan dinamicas
comunitarias y formas de pertenencia colectiva como respuesta a una
cultura hegemonica individualista basada en el capital como condicion de
inclusion.

La premisa de varios de estos lugares ha sido la de hacer una
propuesta distinta en cuanto a la alimentacion y lo politico que eso trae,
pero también como llevar esa propuesta a los modos en que se vive el
negocio y la cocina misma. ;Como distanciarse de las dinamicas de poder
y funcionamiento tradicionales de la industria gastronémica?

La ubicacion del restaurante configura las posibilidades de acceso
que tienen distintas personas. En el caso de Bogota, podria pensarse que,
al estar en el centro de la ciudad, la visibilidad de este podria hacer que
otros publicos puedan llegar al espacio. Esto tendria que verse también
a la luz de cémo las personas reconocen este lugar, bajo qué creencias
o presupuestos pueden acercarse, porque no siempre la disponibilidad
garantiza que una persona con determinada pertenencia social pueda
sentirse invitada.

Para N.C. (comunicacion personal, 2022) la propuesta de su
restaurante, comida internacional de corte vegano, resulta llamativa
para personas que tienen cierto capital cultural y reconocen en algunos
platos la posibilidad de acceder a preparaciones sin proteina animal. Esto
puede resultar llamativo; no obstante, implica un accionar politico -no
comer carne-, y en ese sentido, permitir una experiencia completa para el
comensal que se desplaza desde otros lugares de la ciudad hacia el centro
de la ciudad.

En los relatos de N.C. (comunicacion personal, 2022) y J.J.R. (comu-
nicacion personal, 2023), es central la manera en que se han pensado el
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espacio, tratando de configurar otros modos de relacion. La clave es que
la premisa de varios de estos lugares ha sido construir una propuesta
distinta en cuanto a la alimentacién, no solo en su dimension politica,
sino también la forma de llevarla a los modos de gestionar el negocio y
de habitar la cocina. Esto plantea la pregunta ;como lograr una distancia
frente a las dinamicas de poder y de funcionamiento de los restaurantes
tradicionales?

(-.) Y pues para mi la vision del restaurante, mas que todo esto,
somos una familia. Somos mas alla de colaboradores, trabajadores
lo que seamos, somos un equipo y ese equipo es también una familia
(JJ.R., comunicacion personal, 2023).

Ahora bien, las tensiones en torno a la adhesion a una categoria
dificultan hablar de un movimiento homogéneo de restaurantes veganos,
vegetarianos, vegetales o botanicos, pues la diversidad de denominaciones
da cuenta, precisamente, de las diferentes formas de acercamiento a este
tipo de alimentacion.

(...) los veganos radicales porque creo que son como los Testigos de
Jehova de la alimentacion. Entonces son los Gnicos que vienen y lo
friegan a uno. Si como que son los Gnicos que vienen a atacarlo, a
cuestionarlo, solo por esa razon es que tengo distanciamiento con el
veganismo radical. No porque no lo considere importante, no porque
no valore su esfuerzo, entiendo totalmente su posicion, pero si el
juicio sobre los demas, no me parece chévere (A.M., comunicacién
personal, 2023).

¢Qué tanto la categoria “vegano” alude a un capital cultural especi-
fico que ha pasado por su mercantilizaciéon y termina siendo excluyente
con otras formas de aproximarse a este? Willis (1977) retoma a Passeron
y Bourdieu para hablar del capital cultural en la sociedad moderna, que
termina siendo el conocimiento o manipulaciéon del lenguaje por grupos
dominantes de la sociedad, asegurando la reproduccién de la posicion de
clase y privilegio. Cuando se busca la insercion en otras redes de vega-
nismo, pareciera que es necesario demostrar algunos principios que se
cumplen para pertenecer y no siempre es posible activar redes de consu-
midores de este tipo de alimentos.

En la propuesta de N.C. (comunicacién personal, 2022) mas alla de
incluirse en un movimiento con una denominacién que, a veces puede
sentirseradical y excluyente —vegano-, se planteala propuesta de movilizar
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cambios desde ese nivel micropolitico, en las practicas cotidianas de las
personas, en el acto mismo de cocinar:

() M. ya no esta dentro del movimiento tan vegano porque pues
yO SOy como mas cocinero que son mis cursos mas de cocina y mas
social mas politico que de veganismo, entonces digamos que si
vienen muy poquitos veganos (N.C., comunicacion personal, 2022).

A.M. (comunicacion personal, 2023), ha conectado el activismo de
su restaurante con otras causas, hacer catering para eventos especificos
vinculados con luchas sociales de grupos histoéricamente vulnerados en
sus derechos:

Y por ejemplo digamos aparte de este trabajo como cocinera en este
momento tengo otro trabajo que es en una organizacion transfemi-
nista y yo llegué ahi por la cocina ;si?, ;por qué? Porque ellos son
una organizacién que se llama “M.A.B” y hacen muchos eventos con
niflos trans, infancias trans, madres de hijos trans, y tienen unas
sororidades ingobernables, tienen muchos programas y entonces yo
empecé a hacer solamente servicios de cocina para cosas con inten-
cion 4si?, me hubiera llamado una firma de abogados, posiblemente
yo no ibay cocinaba, en cambio si fueran abogados defensores de los
niflos, eso me daba alegria de ir a cocinarles e iba... entonces “M.A.B”
me contact6 y yo empecé a ser la que hace la cocina de sus eventos.
Entonces yo empecé y poco a poco fui conociendo mas de su orga-
nizacion porque yo también soy de la comunidad queer también
empecé a entrar y luego me postulé para el trabajo de asistente
comunitaria y ahi estoy ¢si? (A.M., comunicacion personal, 2023).

La cocina con intencion a la que hace referencia, permite reconocer
como su subjetividad atraviesa las practicas a las que se vincula, genera
conexiones y reconoce en el alimento el poder transformadory el pretexto
para enredarse con causas que le generan sentidos éticos y politicos que
van mas alla de solo pensar la cocina como un oficio para ganarse la vida.

Hasta este momento es muy llamativo ver como la subjetividad de
cada uno de las y los chefs se ve materializada en el restaurante, es como
una extension de si mismos. El modelo de negocio que se puede presentar
de manera mas disruptiva es el de J.B., que vende corrientazo vegano; hace
un solo men del dia, va y compra su propio mercado y cocina al dia, es
decir, que no tiene que manejar temas de almacenamiento y proveedores.
Su mobiliario y menaje es austero y sin mayores pretensiones, tiene una
estufa de conveccion que hace que en términos de regulacion no requiera
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campana extractora de olores, su cocina es abierta y tiene una barra
frente a ¢l, donde las y los comensales pueden verle preparar las recetas
y, un aspecto mas es que sus empleados hacen parte de su red de punk
/skateboard, algunos formados en cocina, otros no, con quien no hay
una relacion directa de subordinaciéon sino de colaboracion de manera
esporadica.

Plantear el restaurante como punto de enredo y lugar para el cuidado
de otros, supone reconocer las conexiones que estos traen con un mundo
de comensales, una cadena productiva, un equipo de trabajo, gremio,
movimientos sociales. Es interesante porque, en lo micro, se supone que
un restaurante brinda alguna opcion para alimentarse y en principio la
idea es que cumpla esa funcién. Con el tiempo, las implicaciones de los
restaurantes en la vida de las personas son mas grandes; es acceder a una
experiencia, ampliar el paladar, conectarse con alguna propuesta dife-
rente, adquirir cierto estatus, entre otros temas. Cocinar es una practica
de cuidado y como se sabe, la pugna por encontrar reconocimiento a las
practicas de cuidado ha venido siendo mas bien un asunto reciente. ;Qué
implica el cuidado a otras personas desde las apuestas éticas y politicas
que tienen estos restaurantes veganos? ;como en sus modos de vida esta
apuesta se encuentra con dinamicas en las que se hace mas o menos dificil
cuidar de si mismos?

Las personas en distintos grados han intentado generar alterna-
tivas distintas al manejo tradicional del gremio de restaurantes, pero a
la vez supone que cada chef y propietario asuma el rol en la figura que
Foucault (1979/2007) en su texto Nacimiento de la biopolitica, denomina
hombre-empresa, que enfrenta sistemas de endeudamiento y capitaliza-
cion individual, participando en un juego econoémico del que no se logra
escapar tan facil. En realidad, la vinculacion a un negocio que vive de la
practica de hacer de comer requiere de una dedicacion especial y manejo
de multiples variables para no quebrar y mantenerse vigente.

Como senala Benito (2016), actuar de manera no capitalista dentro
del capitalismo es una paradoja. La practica de cuidado de si en ocasiones
puede quedar supeditada ante la necesidad de pagar un arriendo o pagar
el salario de los colaboradores, al final, ante la necesidad de mantener
el negocio. A través de las practicas de si, estas personas empresarias
construyen sus restaurantes y en ese ejercicio creativo de su subjetividad
intensifican las practicas en el acto de hacer de comer; no solo actian
sobre su cuerpo, sino sobre el de otras personas. La sazén se incorpora
en el cuerpo del otro, los procesos mas extensos de la cadena como el
compostaje, suponen otras relaciones con no humanos que extienden su
capacidad de actuar sobre otros seres.
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Con todo y las condiciones del mercado, logran coexistir con las
dindmicas del capitalismo que demanda unos ritmos y tiempos, lo que
desafia la idea de que solo quien se aparta del sistema econémico puede
ejercer una practica de si. El desafio esta en enredar esta propuesta ética
y politica dentro de una de las areas mas gobernadas por el capitalismo
como lo es el trabajo. Expandirse en una vocacion de empresa y de
servicio a otros puede no tener fin y terminar en un sujeto dedicado casi
que exclusivamente al cuidado de otros; la inquietud es como de manera
cotidiana pueden encontrarse formas para zanjar esa tension.

Para algunos de los y las chef se puede fusionar el comer comida de
calidad en la practica de cocinar a otros y en la de si mismos. Para algunos
esto también se relaciona con la ocupacion de sus tiempos y la apuesta de
estar involucrados con su negocio de tiempo completo. Su rol como admi-
nistrador, chef lider de la cocina, pasa también por un relacionamiento
con el restaurante de manera directa, sin intermediarios, donde puedan
estar atentos a la cadena productiva.

En el caso de N.C. y J.B. son chefs que estan directamente en la
cocina ya que la distribucion del lugar -y también puede ser su prefe-
rencia- hace que esté abierta al ptblico, por eso pasan el tiempo entre la
cocina y los comensales, establecen conversaciones y generan cercania,
J.B. refiere que a veces siente un poco el cansancio pues se encarga de la
compra de alimentos a primera hora del dia, cocina hasta la mitad de la
tarde y en ese cocinar y ofrecer el servicio, también escucha las historias
de sus comensales.

Hochschild (1983, como se cit6 en Arango Gaviria 2011) acuno el
término de cuidado emocional en ciertas profesiones donde al salir del
ambito privado, se mercantilizaba la emocién en el dominio publico y en
algunas labores como las de azafatas, esto hacia parte también de su labor
de acompaniamiento. Se resaltan algunos aspectos como tener encuentro
cara a cara con el cliente, favorecer el estado emocional a la otra persona,
las cuales, al tener ademas una supervision y entrenamiento, eran gene-
radoras de una carga adicional en su labor. La barra del restaurante
de J.B., podria parecerse a la barra de un bar; quiza porque un barman
realiza mucho trabajo emocional también y mientras este chef cocina, se
comparten conversaciones sobre desahogos, alegrias, inquietudes sobre la
manera en que prepara los alimentos. N.C. también tiene como costumbre
pasar por las mesas de los comensales para indagar cémo les fue con la
comida. Asi se cuida la vida a través de la conversacion y aunque no se
da una manera tan directa como lo plante¢ la autora en 1983, si pasa que
en la medida que las y los chef quieren tener una atencién mas cercana
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y apropiada de su negocio, pueden terminar generando estas dinamicas
con sus clientes. Ese trabajo supone ciertos rasgos de empatia, entender
emociones, es una practica corporal que se basa en estar prestando el
servicio y a la vez responder a otras necesidades en el orden de lo intimo
y privado de la persona (Arango Gaviria, 2011).

La practica de cuidar de si mismo emerge en la relacion con los otros;
hacer posible que otros cuiden de si mismos. Puede que en ese camino que
cada chef esta llevando, esta accién de cuidado tome distintos matices;
algunos pueden seguir volcados con el tema de hombre y empresa, quiza
con el tiempo la figura del emprendedor lleve consigo un distanciamiento
importante en la posibilidad de volver sobre practicas reflexivas. Seguir
realizando actividades que involucren la practica politica requiere unos
tiempos y espacios determinados. ;esta apuesta de tener un restaurante
para materializar un ejercicio de la alimentaciéon vegana puede coexistir
con la posibilidad de cuidar de si? Necesariamente el capitalismo requiere
que para que unas personas sean cuidadas, otros asuman el rol de cuidar;
stienen los y las chefs personas que sostengan su cuidado?

En la configuracion subjetiva que se hace con las y los otros es
indispensable pensar en la figura de un diafragma: que debe expandirse
y contraerse para lograr la respiracion. La practica de cuidado de si
en medio de lo demandante que puede ser el negocio del restaurante
requiere una posibilidad de volver a ocuparse de si, reconociendo el
alcance de estar -dentro y fuera- del sistema al mismo tiempo. En los
restaurantes los chefs también viven dinamicas horizontales de colabora-
cion e intercambio donde las decisiones sobre produccion, distribucion y
consumo reflejan valores politicos y ecologicos: sa quiénes se les compra
el alimento? ;Cuales son las formas de intermediacion para que el alimento
llegue como materia prima? y ;Cuales son las practicas en la cocina para la
preparacion, consumo y disposicion de residuos? La practica de si abarca
todo el ciclo del alimento. Se conecta con los elementos que sostienen el
hacer de comer: los empaques de los alimentos, el tipo de vajillas que se
usan, los implementos de aseo, los uniformes y utensilios para manipular
la comida.

El restaurante de J.J.R. surgi6 en la pandemia, al momento de la
entrevista, reconocia el poco tiempo que llevaban (algo mas de un afio) y
los retos que ain tenian para generar esa apuesta sostenible, por su parte
N.C. en el proceso de adquisicion de materias primas con los proveedores,
N.C. reconoce algunos factores estructurales de opresion que viven las
personas que cultivan la tierra frente a lo cual intenta comprar directa-
mente al campesino.
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El crecimiento de los restaurantes sin mucha planificacion en
términos ecoldgicos esta en el cuestionamiento de algunos chefs. Para
J.B. ampliar un restaurante significaria tener mayor espacio de almacena-
miento, quiza quitar la posibilidad de escoger lo que compra y en déonde
lo compra, sino insertarse en una industria de mayores proporciones, que
en Ultimas termina generando desvinculaciéon con la cadena. Esto hace
suponer que mientras los chefs contintien con la gestion de sus restau-
rantes a cierta escala, parte de sus apuestas éticas y politicas podran
mantenerse; en un crecimiento exponencial es probable que se tengan
que transformar algunas dinamicas productivas.

La practica de siy entender el restaurante como parte de la exten-
sién de si mismos, se conecta con todos los elementos que sostienen el
hacer de comer: los empaques de los alimentos, el tipo de vajillas que se
usan, los implementos de aseo, los uniformes y elementos para manipular
la comida, en un sinntmero de materialidades que merecen ser reflexio-
nadas, aunque no sea posible escapar de todas las formas de explotaciéon
y desconexion con la tierra.

Conclusiones

Con relacion a los focos de analisis planteados al inicio de este arti-
culo; la configuracion subjetiva, las practicas de si y el restaurante como
extension de si mismos, se reconoce el devenir y las posiciones de sujeto
como base del movimiento y las trayectorias éticas y politicas que han
asumido como chefs. También se evidencian las tensiones entre hacer de
comer para otros desde el restaurante y cuidar de si mismos en su opcion
alimentaria vegana.

Las trayectorias de vida con afinidades al veganismo se disponen
desde experiencias de un alto impacto emotivo, corporal y relacional. A
lo largo de esas trayectorias se configura una constelacion de posiciones
que el sujeto puede ocupar en el espacio social; alli se enlazan dinamicas
de fuerzas que se entrelazan en un tiempo y espacio particular (Roberti,
2017).

El lugar que cada chef ocupa dentro del capitalismo implica una
tension de fuerzas constante: por un lado, materializan una apuesta éticay
politica que favorece que otras personas cuiden de si, por otro, esa misma
labor pone en riesgo la posibilidad de cuidarse de a si mismos. El camino
del capital deja al sujeto indefenso, sin garantias; un restaurante pequeno
es un espacio que debe abrir cada dia y que se convierte en su fuente
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privilegiada de ingresos, por no decir que la tnica. Alli se intensifican las
fuerzas de gobierno del sujeto.

La ocupacion de si deviene privilegio en medio de las transacciones
y ritmos impuestos por el sistema, donde ejercer el derecho de ocuparse
de su alimentacién como una practica politica, se tensa con condiciones
estructurales del sistema. Es dentro y en los limites del capitalismo que
la practica de si se extiende hacia los cuerpos de otros, en medio de lo
que supone ser empresario y, al mismo tiempo, dar vida a unas apuestas
éticas y politicas. En ese contexto, es necesario mantener la pregunta
¢como sostienen las personas chefs su cuidado cuando bajo la figura de
hombre-empresa carecen de proteccion social?

La clave puede estar en que estos intercambios se sitien en el borde
o los limites del modelo econdmico capitalista, que supone la vida de unos
a costa de la opresion de otros. Transformar la relacién de dominacion
por la de parentescos improbables en la cadena productiva como en las
dinamicas que sostienen la vida, es uno de los horizontes.

El sujeto se produce todo el tiempo en las relaciones atravesadas
por fuerzas. Estos chefs han devenido veganos en trayectorias marcadas
por posiciones de sujeto que les han interpelado ética y politicamente, en
las que: i) Han tenido una voluntad deliberada de actuar sobre su cuerpo.
ii) Han desarrollado activismos, entre ellos, la figura del restaurante. iii)
Han construido relaciones en escalas cercanas y con actores a distancia.
iv) Han asumido practicas éticas y politicas sobre el consumo. v) Han cons-
truido otras practicas laborales. vi) Se han desplazado de formas de rela-
cion lineales. Ast, las posiciones de sujeto son centrales para comprender
estos movimientos entre la practica de si, el activismo y la posibilidad de
cuidarse en relacion con otros.

Las mudanzas ecologicas han sido determinantes en estas trans-
formaciones, pues desplazan al sujeto de sus comodidades y formas de
relacion lineales, desafiando una Ginica via hacia el veganismo. Las escalas
de relacion mas amplias -como las conexiones con productos culturales,
grupos, viajes- despliegan otras configuraciones subjetivas. Con el tiempo
el sujeto - chef enredado con su restaurante, adquiere una dimension
publica y emerge como mediador cultural entre su apuesta personal y el
negocio.

Estas inquietudes permiten reconocer que para generar cambios
en el nivel macropolitico, es necesario entrar con detalle a las vidas de
los sujetos, identificar sus discontinuidades, posibilidades de bifurcacion,
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borrosidades e inestabilidades. La revolucion en nuestros platos debe
nutrirse de todas las condiciones de posibilidad que han llevado esos
alimentos al mundo. Debemos entender las formas y practicas que los han
moldeado y los aterrizan en una preparacion. La revolucion en nuestros
platos no se hace sin una revolucion del sujeto.
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