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Hábitos alimentarios y migración. Una aproximación a la comensalidad de los migrantes 

taiwaneses en Buenos Aires 

       

Introducción 

Desde el año 2010 me encuentro investigando la comida de los migrantes taiwaneses en 

Buenos Aires, sus hábitos alimentarios y la relación de estos con la construcción de la 

identidad. En este artículo presentaré una aproximación de carácter exploratorio sobre 

aspectos vinculados a la comensalidad1. Se pondrá especial atención al modo en que ciertos 

rasgos del confucianismo y el taoísmo gravitan sobre las formas en que los migrantes 

consumen los alimentos, y de qué manera la matriz cultural se reelabora y sirve como sustento 

para crear prácticas novedosas.  

El evento alimentario es un hecho complejo en el que intervienen aspectos biológicos, 

ecológicos, demográficos, tecnológicos, económicos y sociales, y que presenta en mayor o 

menor medida un grado de opacidad, ya que tiende a naturalizarse. Involucra comida y 

comensalidad situadas espacial y temporalmente; este marco es el que orienta el 

comportamiento y las decisiones del comensal, que en nuestras sociedades es también  

consumidor de mercancías dentro de un proceso más amplio, como lo es la globalización.  

La comida es una puerta de entrada a distintas dimensiones de la vida social de los migrantes: 

desde las relaciones familiares, amorosas, hasta actividades de tipo económico, como las que 

desarrollan los taiwaneses al llegar a la Argentina. De hecho, no es un dato menor que la gran 

mayoría haya desarrollado en algún momento actividades comerciales relacionadas con 

comida: restaurantes, supermercados, industrias alimenticias de pequeña escala (Bogado 

Bordázar, 2010)2.  

 

 

                                                           
1
 Entendemos que los hábitos alimentarios están conformados por tres dimensiones o momentos: 

abastecimiento, preparación de los alimentos y comensalidad. Esta última es la dimensión referida al 
consumo de la comida, se caracteriza por ser generalmente el momento más “social” y, al igual que los 
otros momentos del evento alimentario, puede adoptar distintas formas. 
2 “Se dedican principalmente a la actividad comercial, y dentro de esta se concentran en los rubros de la 
gastronomía y autoservicio (comercios de venta minorista de alimentos). Uno de los últimos datos 
difundidos por la Cámara de Autoservicios y Supermercados de Propiedad de Residentes Chinos 
(Casrech, creada en el año 2004), destaca que cuenta con alrededor de 6.000 asociados ubicados en 
varios puntos del país, de los cuales 4.800 están ubicados en Capital Federal y el Gran Buenos Aires y 
que en el último año 2009 el sector facturó 15.000 millones de pesos” (Bogado Bordázar, 2010) 
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Hábitos alimentarios y construcción de la identidad 

Entendemos la alimentación como parte de un habitus (Bourdieu, 2007), parte de un conjunto 

de disposiciones y estructuras cognitivas y motivadoras, que organizan la acción; que se 

construye a partir de los condicionamientos que son producto de particulares condiciones de 

existencia. Es una estructura estructurante que expresa la historia heredada y a su vez produce 

prácticas, que es producto y produce relaciones sociales. Esta estructura tiene la particularidad 

de no operar al nivel de los propósitos conscientes, sino que construye los elementos del 

“sentido común”; es justamente en esta opacidad en la que radica su fuerza, su potencia. 

El concepto de habitus posibilita recuperar el modo de representación, el discurso de los 

propios actores, pero invistiendo a la representación de un carácter generativo, productivo. 

“Hablar de habitus es incluir en el objeto el conocimiento que los agentes – que forman parte 

del objeto – tienen del mismo, y la contribución que ese conocimiento aporta a la realidad del 

objeto (…) Es también conferir a ese conocimiento un poder propiamente constituyente.” 

(Bourdieu, 1988: 478) 

Otro punto a tener en cuenta es que en nuestras sociedades el comensal es también  

consumidor de mercancías dentro de un proceso más amplio, como lo es la globalización 

(Bauman, 1999). La alimentación, como otros elementos de la cultura, se encuentra 

enmarcada en este contexto; en un proceso en el que las fronteras se van a ver desplazadas 

por la acción de los flujos económicos, políticos y sociales que rigen el orden mundial. Estas 

transformaciones no se van a dar de una forma unilineal, sino que más bien a través de la 

tensión y el conflicto; y junto al corrimiento de las fronteras se pone en evidencia un proceso 

de fijación en el espacio, “localizador”, que incluye separación y marginación social (Bauman, 

1999). El proceso de globalización genera reconfiguraciones y pugnas de poder y sentido que 

exceden la situación de migración. De este modo, tanto la comida china, como la argentina no 

son construcciones “puras”, sino más bien estructuras, límites flexibles dentro de los cuales se 

desarrollan las prácticas. Hablar de comida china es hablar de cientos de maneras diferentes 

de comer. Diferencias basadas en estilos regionales, diferencias de clase, de género y creencias 

religiosas, por solo nombrar a las más importantes. 

 

Comensalidad 

La comensalidad es una de las dimensiones de la alimentación que muestra de manera más 

explícita la gravitación del confucianismo y el taoísmo en la comida de los migrantes 
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taiwaneses. Es el momento más “social” de la comida, en el que generalmente se encuentra 

toda la familia.  

La organización jerárquica característica de la sociedad confuciana3 se manifiesta en la 

comensalidad: el que se sirve primero es el hombre más grande, si viven con los abuelos, el 

abuelo; sino el padre. De este modo se expresan y refuerzan la piedad filial y la relación 

jerárquica entre esposo y esposa. Sin embargo, el habitus al no ser una estructura rígida, tiene 

la posibilidad ante un nuevo contexto, de adaptar sus prácticas y crear otras nuevas. Se 

encontró entre los migrantes taiwaneses que en algunos casos el privilegio de ser servido no 

solo lo tiene el padre, sino también la madre; privilegiando así la piedad filial y, dejando de 

lado, la relación jerárquica entre esposo y esposa, quizás valorada más negativamente por la 

sociedad receptora. De este modo se observan rasgos de una creación nueva en el marco de 

una estructura de esquemas previamente existente.  

Además de este privilegio del padre, la comensalidad tradicional china se caracteriza por 

colocar en el centro de la mesa los diferentes platos, y servirse cada uno únicamente el bocado 

que va a comer. Esta característica puede pensarse a la luz de Simmel. En su ensayo 

“Sociología de la comida”, sostiene que “El plato simboliza el orden que da a la necesidad del 

individuo particular lo que le corresponde como una parte del todo dividido, pero que 

tampoco le deja salir de sus fronteras.” (Simmel, 1986: 267) En el caso chino, ese límite no 

funciona de la misma manera. No hay un plato que delimite lo que es de cada uno. No hay un 

todo dividido. Esto da cuenta de una idea del espacio y del individuo, diferentes a las de 

occidente.  

No solamente el plato no es individual, sino que tampoco es manipulado individualmente. Esta 

característica da cuenta de cierta subordinación de los intereses individuales al grupo. El 

confucianismo ve solamente al hombre realizado en tanto ser social que ocupa un puesto y 

desempeña una función, no como un ser aislado. Puede que la comida sea asado, pero la 

forma de comerlo va a ser colocarlo en pequeños trozos (como bocados) en el centro y cada 

uno ir tomando. Además la mesa tradicional es redonda. No hay una cabecera. En este aspecto 

                                                           
3 El confucianismo entiende que la sociedad jerárquica debe basarse en cinco relaciones principales: 
gobernante-súbdito, padre-hijo, marido-esposa, hermano mayor-hermano menor, y por último entre 
pares o amigos. Todas son relaciones jerárquicas, menos el último caso, en el que también rige una 
jerarquía entre los mayores y los más jóvenes. 
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de la comensalidad también se observa la importancia de la idea de centro en el 

confucianismo4 y la cultura china.  

La comida tradicional china tiene una estructura definida que puede variar pero generalmente 

se mantiene: articulada por el complejo T’sai - Fan. Fan es la parte fundamental de la comida, 

“lo que llena”, en general arroz o fideos. T’sai, son los platos elaborados a partir de múltiples 

ingredientes: verduras, distintos tipos de carne, hongos, etc., cortados y generalmente 

salteados. Aunque Fan y T’sai generalmente van juntos, nunca se mezclan: ni en la preparación 

ni en el consumo. Podría pensarse que existe una relación entre ese no mezclarse y el 

concepto de vacío, motor de la vida, el cambio y el movimiento en la filosofía taoísta.  También 

encontramos la expresión de la armonía, idea fundamental en la cultura china, en esta 

organización T`sai-Fan. No da lo mismo qué proporción de uno y otro componen el plato, entre 

ambos debe mantenerse un equilibrio, así como en los otros órdenes de la vida 

Como las prácticas son flexibles, también encontramos casos donde no se continúa la 

costumbre de colocar todos los platos en el centro, pero sí el privilegio del padre, ya que es el 

único que es servido. Podría pensarse que en este caso, la característica de la importancia del 

grupo sobre el individuo no es tan valorada, o no hay tantas intenciones de transmitirla a los 

hijos, como sí lo es la piedad filial. Mientras que la primera se refiere a una identidad más 

grupal, más macro, la segunda tiene que ver con un aspecto más íntimo de la identidad, que se 

circunscribe al grupo familiar. 

Pese a ser la forma de comer preponderante la antes descripta, esta práctica convive con otras 

típicas de la sociedad occidental contemporánea, como la alimentación solitaria y 

desestructurada. La importancia de la comensalidad se encuentra presente sobre todo como 

valor. La cena es señalada en todos los casos como la comida más importante porque es la 

comida compartida, cuando toda la familia se reúne. La importancia está relacionada con la 

sociabilidad que trae aparejada, en el momento compartido es cuando la comida se carga de 

más sentidos, se hace algo “más importante”, en tanto momento social se enriquece. Pese a la 

persistencia de la comensalidad como valor, como ideal deseado, no siempre se lleva a cabo.  

Por otro lado, la variedad característica de la comida china posibilita un tipo especial de 

preparación y comensalidad: se cocina para muchos y se comparte. Este aspecto, como los 

                                                           
4
 Algunas ideas de esta corriente al respecto de la idea de centro,  se expresan en los siguientes dichos 

de Confucio:  “El camino recto del universo es el centro, la armonía es su ley universal y constante.” 

“Cuando el centro y la armonía han alcanzado su máximo grado de perfección, la paz y el orden reinan 

en el cielo y en la tierra, y todos los seres alcanzan su total desarrollo” (Confucio, 1997: 39). 
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anteriores citados, es una condición flexible que se aplica a diferentes situaciones, tomando 

distintas formas: comer variado no es solamente percibido como incluir en la dieta distintos 

tipos de carnes y vegetales, sino que también puede ser ir a una parrilla con amigos y pedir 

muchos cortes de carne y compartirlos. De esta manera una práctica nueva, como comer 

asado, es apropiada por los migrantes, ya que se accede a ella a través de un mecanismo con 

el que están familiarizados. 

Distintas estrategias en la construcción de la identidad 

Hemos descripto cómo la forma de comer de los migrantes taiwaneses presenta continuidades 

y adopta cambios en el contexto de migración. Ahora bien, esos cambios y continuidades 

pueden pensarse a un nivel más general como enmarcados en los dos tipos de 

comportamiento que distingue Mata Codesal (2010) en su trabajo sobre la comida de los 

migrantes ecuatorianos en Santander5 y la relación con la identidad.  

Entendemos la identidad como un fenómeno co-construido socialmente, una construcción 

dinámica de tensión y conflicto, abierta a la temporalidad y que está en permanente contacto 

con “otras” generando un proceso de hibridación (Arfuch , 2002); en la que además interviene 

el discurso, la propia narrativización. O sea no hay identidad por fuera de la representación, 

por fuera del relato sobre el sí mismo. La identidad también se construye en el discurso 

(Ricoeur, 1996).  

Mata Codesal distingue dos tipos de comportamiento con respecto a las comidas de origen: 

aquellos que mantienen en gran parte de las comidas cotidianas las costumbres de su país y 

los que las reservan para ocasiones especiales. La primera estrategia involucra mayor 

resistencia a la discontinuidad que implica la situación de inmigración. Se basa en recordar 

experiencias pasadas a través del acto íntimo de cocinar y comer “comida de casa”. En la 

segunda, la comida de origen es excepcional, es una “comida especial” tiene más que ver con 

reunirse, con compartir, con ser parte de una comunidad. En los dos casos el énfasis está 

puesto en la construcción de la identidad, a través de distintas estrategias. 

A pesar de presentarse de una manera más compleja en la realidad, las categorías de Mata 

Codesal también son útiles para pensar el caso de los migrantes taiwaneses en Buenos Aires. 

No encontramos una división tajante entre quienes adopten una o la otra estrategia; en mayor 

o menor medida ambas conviven, justamente porque cada una contribuye con la construcción 

                                                           
5
 En “Eating abroad, remembering home”, Mata Codesal realiza un trabajo comparativo de los hábitos 

alimentarios de los migrantes ecuatorianos en tres contextos diferentes: Nueva York, Londres y 
Santander. 
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de la identidad a dos niveles distintos. Mientras que en el primer caso – mantener 

cotidianamente las costumbres – se trata de un sentido de pertenencia asociado a la familia, 

más íntimo; el segundo caso – reservar las comidas de origen para celebraciones y ocasiones 

especiales – crea lazos a un nivel más macro, de comunidad.  

En nuestro caso podemos pensar en una tercera estrategia, que incluye al otro, es el caso en el 

que se comparte la comida de origen con personas no pertenecientes a la comunidad, en el 

que la comida “tradicional”, valorada positivamente por su singularidad sirve como una 

manera de acercarse al otro desde la diferencia. Ejemplos de esto encontramos en la 

celebración del centenario de Taiwán a la que asistimos en el colegio, como así también las 

distintas fiestas que se celebran en el “barrio chino” abiertas a ciudadanos de origen no chino, 

en las que la comida juega un rol preponderante. Esta tercera estrategia da cuenta de cierta 

apertura de la comunidad de migrantes y una propensión a la integración compartiendo y 

haciendo visibles sus costumbres y tradiciones. 

Conclusiones 

Analizando la forma en que los migrantes taiwaneses consumen los alimentos, encontramos 

que se encuentran organizados en gran parte por la gravitación del confucianismo y el 

taoísmo.  

Las elecciones y prácticas alimentarias juegan un rol fundamental en la construcción de la 

identidad. Además la comida tiene la particularidad de articularse doblemente con la 

identidad: está presente en el orden orgánico, fisiológico y biológico y a su vez en el mundo 

social, simbólico y de la representación. Estos dos órdenes imbricados (orgánico-social) 

encuentran su forma en la comida taiwanesa mediante hábitos marcados por la influencia del 

confucianismo y del taoísmo. A partir de principios derivados de estas tradiciones se 

configuran distintas relaciones entre los géneros, los integrantes de la familia, la comunidad de 

migrantes y el resto de la sociedad receptora. En nuestro caso, que es de migración, es 

interesante ver cómo ciertas características tradicionales de la alimentación adoptan cambios 

al verse inmersas en un nuevo contexto. Más allá de rupturas y cortes drásticos, como dejar de 

comer tal cosa y comer tal otra, creemos que la riqueza del proceso se encuentra en ese doble 

juego de ruptura y continuidad. En todos los casos encontramos una matriz cultural que sirve 

de base para reelaborar la nueva realidad, cumpliendo la función de estructura estructurante 

que expresa la historia heredada pero que permite crear algo nuevo. 
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Las principales marcas del confucianismo y taoísmo que encontramos en la comensalidad de 

los migrantes son: 

1) Preponderancia del grupo sobre el individuo: se colocan todos los platos en el centro y se 

sirve únicamente el bocado, aunque también encontramos prácticas de comensalidad solitaria 

o más afines a la sociedad receptora, como servirse cada uno su plato. 

2) Jerarquía esposo-esposa: la mujer en ocasiones no se sienta a la mesa, y el esposo tiene 

privilegio al ser servido. 

3) Piedad filial: el padre es el único que es servido. Asimismo, en ocasiones también es servida 

la madre. 

4) Idea de centro: Se colocan todos los platos en el centro de la mesa y cada uno se sirve. Aún 

así, en algunos casos esta forma de comer convive con la más occidental de servirse una única 

vez el plato completo. 

5) Vacío: Fan y T’sai nunca se mezclan, se comen a la vez pero siempre están separados. 

Aunque hay veces, que como ya mencionamos, se comen preparaciones típicamente 

occidentales no organizadas de esta manera. 

Por último, encontramos tres tipos de estrategias en relación a los hábitos alimentarios que 

contribuyen a la construcción de la identidad en tres dimensiones distintas. No son 

excluyentes, más bien conviven, pero en cada caso se elige privilegiar una u otra. Por un lado, 

mantener en las comidas cotidianas las características tradicionales de las comidas de origen, 

creando lazos a un nivel más íntimo, familiar; por otro, reservar las costumbres para las 

festividades, que contribuye con la construcción de identidad grupal, comunitaria. Y por último 

la de incluir a la sociedad receptora, realizando eventos o celebraciones abiertos a toda la 

sociedad, en los que se muestran y comparten las propias prácticas y tradiciones alimentarias.  

Creemos que esta última es una instancia potencialmente muy fecunda, ya que la comida 

permite la comunicación de una manera simple, directa y profunda. Cada vez que comemos, 

de alguna manera estamos comiendo con miles de generaciones anteriores a la nuestra que 

con su ingenio y adaptación configuraron lo que hoy comemos y cómo lo hacemos. Si ese 

ejercicio es compartido por dos matrices culturales que hoy se encuentran en un mismo 

tiempo y espacio, el aprendizaje y la interacción puede ser de mucha riqueza, es más se realiza 

a un nivel al que no accede ningún otro producto cultural. 
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