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RESUMEN

Gastronomia es expresion de un concepto relativamente nuevo, pero también ambiguo desde la creencia comtn
frente al conocimiento sistematico. Este articulo es una revisioén bibliohemerografica de las epistemologias de las
distintas disciplinas académicas que han enriquecido su contenido, asi como una aproximacion para establecer
bases y fundamento de la epistemologia del conocimiento gastrondmico en su proceso evolutivo. Con ese propdsito
se examinaron las interrelaciones existentes entre la gastronomia con la etimologia, la historia, la fisiologia
sensorial, la semiologia, la socioantropologia, la lingiiistica, la psicologia social, la economia y la administracién, la
nutricidn, las ciencias agropecuarias y la actividad culinaria, a partir de fuentes secundarias cuyas contribuciones
tuvieran una perspectiva multidisciplinaria, interdisciplinaria e intradisciplinaria. Asi, desde diez aproximaciones
distintas de la teoria del conocimiento gastrondémico se discuten alcances, fundamentos, interacciones y esencia de
la gastronomia. En la sintesis se presenta al saber gastronémico como aquel conocimiento académico relacionado
con la alimentacién, desde tres perspectivas: i) la de las ciencias de la salud (alimentacién como condicién
imprescindible para la vida, que garantiza las funciones fisioldgicas del organismo y el equilibrio del cuerpo y de la
mente en sus relaciones con el medio ambiente; ii) la de las ciencias de la produccién primaria y otras actividades
econdmicas y sociales, en un marco normativo de salubridad, sustentabilidad y factibilidad econdémica; v, iii) la de
las ciencias sociales (alimentacién como base de sistemas de organizacidn socioeconémica y de jerarquias de poder,
expresados en practicas culturales alimentarias y como elemento creador de imaginarios, identidades culturales y
codigos de comportamiento social, fundamentales en el proceso de interrelacién humana y de convivencia social).
Desde estas se intenta una explicacion académica, multidisciplinaria de las distintas funciones/procesos que tienen
lugar en cualquier sistema alimentario, en la busqueda de un equilibrio homeostatico en una sociedad y una cultura
manifestadas en un espacio-tiempo determinado.

Palabras clave: conocimiento sistematico, gastronomia, epistemologia de la gastronomia, interrelaciones de la
gastronomia, saber gastronémico
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ABSTRACT

Gastronomy is an expression of a relatively new concept, but also ambiguous from the common belief against
systematic knowledge. This article is a bibliographic review of the epistemologies of the different academic
disciplines that have enriched its content, as well as an approach to establish the basis and foundation of the
epistemology of gastronomic knowledge in its evolutionary process. With this purpose, the existing interrelations
between gastronomy and etymology, history, sensory physiology, semiology, socio-anthropology, linguistics, social
psychology, economy and administration, nutrition, agricultural sciences and culinary activity were examined,
based on secondary sources whose contributions had a multidisciplinary, interdisciplinary and intradisciplinary
perspective. Thus, from ten different approaches to the theory of gastronomic knowledge, the scope, foundation,
interactions and essence of gastronomy are discussed. In the synthesis, gastronomic knowledge is presented as that
academic knowledge related to food, from three perspectives: i) that of the health sciences (food as an essential
condition for life, which guarantees the physiological functions of the organism and the balance of the body and
the mind in their relations with the environment; ii) that of the sciences of primary production and other
economic and social activities, within a normative framework of healthiness, sustainability and economic feasibility;
iii) the social sciences (food as the basis of socio-economic organization systems and power hierarchies, expressed
in cultural food practices and as a creative element in imaginaries, cultural identities and codes of social behavior,
which are fundamental to the process of human interaction and social coexistence). From these, an academic,
multidisciplinary explanation is attempted of the different functions/processes that take place in any food system,
in the search for a homeostatic balance in a society and culture manifested in a given space-time.

Key words: epistemology of gastronomy, gastronomic knowledge, gastronomy, gastronomy interrelations, systematic
knowledge

RESUME

La gastronomie est 'expression d'un concept relativement nouveau, mais elle est également ambigué vis-a-vis de la
croyance commune et de la connaissance systématique. Cet article est une revue bibliohémérographique des
épistémologies des différentes disciplines académiques qui ont enrichi son contenu, ainsi qu'une approche pour établir
les bases et les fondements de I'épistémologie des connaissances gastronomiques dans son processus évolutif. A cette
fin, les relations entre la gastronomie et l'étymologie, l'histoire, la physiologie sensorielle, la sémiologie, la socio-
anthropologie, la linguistique, la psychologie sociale, I'économie et I'administration, la nutrition, les sciences agricoles
et l'activité culinaire ont été examinées a partir de sources secondaires dont les contributions pouvaient avoir une
perspective multidisciplinaire, interdisciplinaire et intradisciplinaire. Ainsi, & partir de dix approches différentes de la
théorie de la connaissance gastronomique, la portée, les fondements, les interactions et l'essence de la gastronomie
sont discutés. Dans la synthése, la connaissance gastronomique est présentée comme cette connaissance académique
liée A I'alimentation, sous trois angles: i) celle des sciences de la santé (I'alimentation comme condition essentielle a la
vie, qui garantit les fonctions physiologiques de l'organisme et I'¢quilibre du corps et I'esprit dans leurs relations avec
l'environnement); ii) celui des sciences de la production primaire et des autres activités économiques et sociales, dans
un cadre normatif de santé, de durabilité et de faisabilité é&conomique; et iii) celle des sciences sociales (l'alimentation
en tant que base des systtmes d'organisation socio-économique et des hiérarchies de pouvoir, exprimée dans les
pratiques alimentaires culturelles et en tant qu'élément créatif de l'imagerie, des identités culturelles et des codes de
comportement social, fondamentaux dans le processus d'interrelation. coexistence humaine et sociale). A partir de
ceux-ci, une explication académique et multidisciplinaire des différentes fonctions / processus qui ont lieu dans
n'importe quel systéme alimentaire est tentée, dans la recherche d'un équilibre homéostatique dans une société et une
culture se manifestant dans un espace-temps donné.

Mots-clé : connaissances systématiques, gastronomie, épistémologie gastronomique, interrelations de la gastronomie,
connaissances gastronomiques

RESUMO

Gastronomia expressa um conceito relativamente novo, mas também ambiguo que confronta a cren¢a comum
com o conhecimento sistemético. Este artigo é uma revisio biblio-hemerogrifica das epistemologias das distintas
disciplinas académicas que enriqueceram o seu contetdo, assim como uma aproximagio para estabelecer as bases
e fundamentos da epistemologia do conhecimento gastronémico em seu processo evolutivo. Foi esse o propdsito
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no exame realizado sobre as interrela¢des da gastronomia com a etimologia, a histéria, a fisiologia sensorial a
semiologia, a socio-antropologia, a linguistica, a psicologia social, a economia e a administra¢io, a nutri¢io, as
ciéncias agropecudrias e a atividade culinaria, fazendo uso de fontes secundérias cujas contribui¢des assumem uma
perspectiva intra e interdisciplinar. Assim, dez aproximacdes distintas da teoria do conhecimento gastrondmico
discutem alcances, fundamentos, interacdes e esséncia da gastronomia. De forma sintética identificam o saber
gastronémico como um tipo de conhecimento académico relacionado com a alimentagio desde trés Ambitos ou
perspectivas: 1) das ciéncia da satde (alimenta¢do como condi¢do imprescindivel a vida, a qual garante as fungdes
fisiolégicas do organismo e o equilibrio do corpo e da mente em suas relagdes com o meio ambiente; ii) das ciéncias
da producdo primaéria e de outras atividades econdmicas e sociais, sob a égide de um marco normativo de sanidade,
sustentabilidade e viabilidade econdmica; e, iii) das ciéncias sociais (alimentacdo como base de sistemas de organizacio
socioecondmica e de hierarquias de poder, expressos em praticas culturais alimentares e como elemento criador de
imaginarios, identidades culturais e codigos de comportamento social, os quais sio fundamentais no processo de
interrelacdio humana e de convivéncia social). Com base nestas trés perspectivas busca-se uma explica¢io académica
e multidisciplinar das distintas funcdes/processos levados a cabo em qualquer sistema alimentar, em busca de um
equilibrio homeostatico dentro de uma sociedade e de uma cultura que refletem um espago e um tempo determinados.
Palavras-chave: conhecimento sistematico, gastronomia, epistemologia da gastronomia, interrelacdes da

gastronomia, saber gastronémico

1.INTRODUCCION

El término de gastronomia es la expresion
de un concepto relativamente nuevo,
ambiguo, que navega entre la doxa, opinion
o creencia comun, y un conocimiento
sistematico, explicativo, critico, episteme,
propio de la academia. Esa posibilidad de
caer en la ambigiliedad en el uso del término
se debe a que este escapa a la definicién
concreta de una disciplina tGnica y
consolidada. Cuesta al contrario-
aprehenderla, definir sus limites, para
terminar comportandose como un pez
resbaladizo, que se escurre entre los dedos
de la mano de los definidores. La
gastronomia -por su naturaleza- es la
expresiéon fenoménica de la alimentacion
(Revel, 1980, dijo que era una metafora de la
cocina y esta, a su vez, una metafora de la
alimentacién); una actividad presente cada
dia y a lo largo de toda la vida, desde el
nacimiento hasta la muerte, en la que todos
los humanos participan de manera forzada
para garantizarnos la sobrevivencia, pero
también, muchas veces, de manera voluntaria
en busca de placer.

Aproximarse a una epistemologia de la
gastronomia (es decir, a una teoria del
conocimiento gastronémico, que se mueve
entre las cadenas productwas para garant1zar
la alimentacion) obhga -a quien lo intente- a
escarbar en sus origenes, en sus principios, en

sus fundamentos y en sus interrelaciones.
Esto resulta una tarea compleja, que exige,
para comprender y valorar sus alcances, su
abordaje desde una mirada multiple, que
interrelacione criticamente disciplinas tan
diversas y aparentemente tan disimiles que
han contribuido a enriquecer el saber
gastrondémico, como, para citar algunas, la
filosofia, la biologia, la medicina, la nutricion,
la quimica, la cocina, la agronomia, la
zootecnia, la sociologia, la antropologia, la
psicologia, la lingiiistica, la semiologia, la
historia, la economia, la administracién, la
geografia y la literatura. Dado que la
gastronomia es un concepto cuya
construccion se alimenta de la sintesis de
muchas disciplinas -como las mencionadas-
la epistemologia de la gastronomia es, en
consecuencia, la heredera de otras
epistemologias que se le han asociado en su
evolucién; en especial, las referidas a la
alimentacion, la nutricion, la psicologia, las
ciencias sociales, la dietética y la cocina. Por tanto,
el objetivo central del presente articulo es el
examen detallado de esos aportes desde diez
diferentes disciplinas.

Desde el punto de vista metodoldgico la
investigacion se basa en una extensa revisién
documental de los fundamentos y de la
evolucién de varias disciplinas académicas
que han nutrido y enriquecido el estudio del
objeto de la gastronomia. La precondicién
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de esa revisiéon bibliohemerografica es la
aplicacion de una «mirada multiple», un
método que implica el tratamiento del tema
desde una  perspectiva  variada:
multidisciplinaria, interdisciplinaria e
intradisciplinaria, con el propdsito de
contribuir a la comprensién de la
epistemologia de la gastronomia, de sus
alcances, su fundamento, sus interacciones y
su esencia.

2. UNA PRIMERA APROXIMACION: DESDE
LA ETIMOLOGIAY LA HISTORIA

En muchos diccionarios, gastronomia aparece
definida como el arte de comer. Tanto en
filosofia como en cocina, saber y sabor guardan
muchas analogias, empezando por sapere (sabor
y saber), apetito (inclinacién hacia lo bueno y
provechoso), alimentar (derivado de a/r, que
da también alimento, alumno: el «que aprende
y sealimenta de conocimiento»). Vélez-Jiménez
(2013, p. 184) indica que «Conocer y comer,
palabra y comida, estin hechos de la misma
pasta, son hijos de la misma madre: ‘el hambre’,
y del mismo padre: ‘el placer’, puertas para
alimentar el cuerpo y el espiritu». No por
casualidad, dice Arribas (2003), el término
comer (y comida, comensal, comensalidad) esta
integrado por com- edere, «devorar o comer con
otros», compartir una comida con otros, lo que
proporciona «placer» a partir de los alimentos.
De alli viene también cum panis, compartir el
pan, el alimento basico, que origina compaiiia,
compafiero. También - vite, convite, que es
«vivir juntos», lo que resulta de comer y beber
en comun (Rigotti, 2001, p. 121). Platén, en
Gorgias, relata que Socrates le dijo a su amigo
Polo: «La cocina es una adquisicidén
experimental relacionada con un modo de
deparar agrado y placer» (VélezJiménez, 2013,
p. 188). El alimento como fuente para saber de
si y para retornar a si (anakhoresis), como
individuo y como sociedad.

La palabra «gastronomia» procede del
griego «gaster», que significa vientre, estbmago,
y «nomos», gobernar, distribuir, arreglar. En
filosofia «<nomos» equivale a ley o tratado,
aplicado para distinguir la ley de una ciudad,
por lo que gastronomia vendria a ser la ley o la
administracion del estbmago. En el transcurso
del tiempo, el concepto de gastronomia derivo

hacia dos usos distintos. Uno es el que aparece
en los diccionarios, e incluso en el diccionario
de la Real Academia de la Lengua, que la
definen simplemente como el arte de preparar
una buena comida o la aficién a comer
«exquisita y regaladamente». Para el diccionario
de la Universidad de Oxford (Simpson &
Weiner, 1989) gastronomia es «The practice or art
of choosing, cooking, and eating good foods. El otro
concepto, mas acabado, es el que emplean las
ciencias sociales. En sociologia y antropologia,
«nomos» designa a los codigos provisionales
(costumbres, habitos) que rigen los
comportamientos sociales y politicos de una
comunidad, construidos en un espacio y
tiempo especificos en el seno de una sociedad
determinada. En turismo -disciplina a la que
estd ligada de manera indisoluble Ia
gastronomia- es, segin Montecinos-Torres
(2012, p. 85), el

(...) conocimiento razonado del arte de
producir, crear, transformar,

evolucionar, preservar y salvaguardar la
actividad, el consumo, uso, gozo,
disfrute de manera saludable y sostenible
el patrimonio gastronémico mundial
cultural, natural, inmaterial, mixto y todo
lo que respecta al sistema alimentario

de la humanidad.

El uso del término gastronomia, lo que
constituye nuestro objetivo, alcanzé
importancia en los medios especializados
desde hace relativamente poco tiempo, en
correspondencia con el desarrollo del
turismo a escala mundial -y en particular del
turismo gastronémico-, cada vez mas
relevante. No obstante, el primer registro del
término se produjo en el siglo IV a.C,,
cuando Arquestrato de Gela lo empled para
nombrar el poema Gastronomia o
Hedypatheia. Es una obra perdida, de la cual
nada se sabria si no fuera por Ateneo de
Naucrates, quien incluy6 algunos de sus
versos en su obra Deinosofistas, o
Deipnosophistai. Esta Gltima se conoce como
«El banquete de los sabios», datada en el siglo
IT d.C., casi 600 afios después del primer
empleo del término. Desde entonces la
palabra cay6 en el olvido, hasta que la rescaté
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el abogado francés Joseph Berchoux (1772-
1828) en su obra «La Gastronomie ou
I’homme des champs a table», un largo
poema de 1801 con mas de mil versos,
divididos en cuatro cantos. La misma se
conoce gracias a la traduccién libre y
adaptacién a los usos espafioles hecha por
José de Urcullu, en Valencia -en 1820- con
el titulo de «La Gastronomia o los placeres
de la mesa» (Urcullu, 1820). Basta la
transcripcion de un solo verso del poema
de Berchoux para tener una idea de la
acepcion de gastronomia vigente en el siglo
XIX: «<En medio del furor casi divino/ Y en
el lugar pondré que se merece/ Entre las
bellas artes, aquel arte/ Que trata de cocina
y sus deleites» (1820/2010, p. 3). Como
puede verse, se emplea la palabra para
nombrar los placeres o deleite de la mesa
derivados de una comida exquisita. Casi al
mismo tiempo de su publicacién en
castellano de la obra de Berchoux, el
abogado Jean Anthelme Brillat-Savarin
escribia su obra magna para darle al concepto
de gastronomia una atencién més académica.

Brillat-Savarin fue un abogado francés que
actu6 como diputado en la convocatoria de
los Estados Generales en 1789, durante la
Revolucién Francesa. Cay6 en desgracia ante
los jacobinos que lo persiguieron, debiendo
optar por exiliarse en Suiza y luego en Estados
Unidos, donde sobrevivié dando clases de
violin y francés. Hombre de una gran cultura,
escribid varias obras. De ellas, la mas
importante fue «Fisiologia del gusto o
meditacién de gastronomia trascendental»
(Brillat-Savarin, 1826/2010), que aparecio, sin
su autoria («dedicado a los gastronomos
parisinos por un profesor») en 1826. Su libro,
el primer tratado moderno sobre gastronomia,
ha sido reeditado muchas veces y ha merecido
la atencién tanto de médicos como de
socidlogos, fildsofos e historiadores. La obra
consta de dos partes. La primera esta integrada
por veinte aforismos, muy relacionados con
las maneras de conducirse en la mesa. Uno de
ellos es el famoso «Dime qué comes y te diré
quién eres», que explica que buena parte de
nuestro comportamiento social esté
determinado por la comida que elegimos.
Brillat-Savarin hace un llamado al cuidado

del cuerpo, en la linea de Platon (la epimeleia:
«el cuidado de si mismo»), de Juvenal (mens
sana in corpore sano) o de Jenofonte («...que cada
quien se observe a si mismo y anote qué
alimento, qué bebida, qué ejercicio le
convienen, y como debe usar de ello para
conservar la salud mas perfecta») (citados por
Vélez-Jiménez, 2013, p. 190). Otro sefiala que
la comida guarda un orden: se empieza por
las preparaciones més sustanciosas y se
termina por las mas ligeras. Lo que es, dice
otro aforismo, diferente con las bebidas: se
inicia con las ligeras y se prosigue con las
mas fuertes y las de mayor aroma. Otro
aforismo, basico en las relaciones de
hospitalidad y en las actividades turisticas,
sefala que el deber de un anfitridn es atender
a su invitado, respondiendo por su felicidad
mientras esté bajo su techo y sus cuidados.
La segunda parte del libro estd formada por
treinta pequefios capitulos que comprenden
148 meditaciones gastrondémicas sobre los
efectos de la alimentacion y de la cocina sobre
el organismo humano, en cuanto a la
satisfaccion de sus necesidades nutritivas y
su papel de mediacién en los intercambios
sociales.

Con su libro Brillat-Savarin buscaba
incorporar el sentido del gusto a la cultura de
los sentidos, procurando que la gastronomia
fuera considerada como un arte: el arte
culinario, a semejanza de la pintura o de la
musica. Pero considerandola -a la vez- una
disciplina cientifica, dandole estatus cientifico
a sus meditaciones sobre el papel del gusto y
otros sentidos que intervienen en la valoracién
organoléptica de los alimentos; y sin dejar de
reflexionar sobre el apetito y el valor nutricional
de los alimentos, desde una perspectiva
relacionada con la nutricién, la fisiologia, la
quimica, la sociologia y lo que algunos conocen
como «antropologia de los sentidos» (Flores-
Martos, 2009).

3. UNA SEGUNDA APROXIMACION:
DESDE LA FISIOLOGIA DE LA
PERCEPCION SENSORIAL

A partir de la apariciéon de Fisiologia del
gusto de Brillat-Savarin se elevé el interés por
relacionar las experiencias sensoriales con la
funcién de los sentidos, en la formacién del
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gusto o del comportamiento de los
comensales en la mesa al ingerir alimentos.
Lo que habia sido hasta entonces
considerado como de poca importancia para
la ciencia, comenz6 a ser mas valorado por
los cientificos que comenzaron a
experimentar en el ambito de la
neurofisiologia. Tenia razén Brillat-Savarin
(1826/2010) cuando le concedia tanta
importancia al gusto, al sefialar que era «la base
de operaciones, de donde resulta crecimiento,
desarrollo y conservacion de los individuos»
(p- 35). Para él, el gusto no era nunca un «cero»
sensorial, sino el origen de «un conocimiento
fértil del mundo».

Uno de los que entendi6 esa idea fue
Gordon  Shepherd, profesor de
neurobiologia de la Escuela de Medicina de
la Universidad de Yale y ex-editor jefe del
Journal of Neuroscience. Shepherd (2011)
estableci6é las bases conceptuales para el
nacimiento de una nueva disciplina que se
dedicod a estudiar el sistema de formacion
del sabor en el cerebro humano. Se trata de
la neurogastronomia, disciplina que tuvo su
libro fundamental en la obra de Shepherd:
Neurogastronomy: How the brain creates
flavor and what it matters.

La neurogastronomia estudia los
procesos cerebrales que originan los sabores
cuando se come o bebe. Ahora se sabe con
certeza que la alimentacidn saludable puede
influir para mantener un nivel elevado de
neurotransmisores de formas distintas,
aunque aun no se conozcan bien esos
procesos. Se sabe, por ejemplo, que se activan
mas partes del cerebro cuando pensamos en
comer («anticipacién») o imaginamos la
comida, que cuando simplemente comemos
sin un pensamiento previo sobre la comida
de nuestra preferencia (Gottfried,
O’Doherty & Dolan, 2002). Se sabe también,
por ejemplo, que comer en horas regulares y
cantidades moderadas de comida ayuda a
regular la cantidad de endorfina y los ritmos
bioldgicos, al tiempo que produce cambios
positivos en la melatonina segregada. La
melatonina es una hormona que juega un
papel importante en los estados de 4nimo y
cuya ausencia esta asociada a la tristeza y la
depresién. Hay alimentos como las nueces

y el pescado (ricos en 4cidos grasos Omega
3) que ayudan a reducir la tristeza y los
estados animicos bajos. Por su parte, el
chocolate es rico en triptéfano, que
contribuye a la formaciéon de serotonina y
melatonina (Solano-Mufioz, 2015, p. 65).
Ahora se sabe mucho mas sobre las
funciones sensoriales, en especial sobre los
sentidos que son considerados «detectores
quimicos» -como es el caso del olfato y el
gusto-, a diferencia de los «detectores fisicos»
-vista, oido, tacto-. Cada vez se valora mas
el papel del olfato, en alianza con el gusto,
para detectar las propiedades de las sustancias
volatiles. El olfato cuenta con cerca de 50
millones de quimiorreceptores ubicados en
la pituitaria, mil veces mas sensibles que las
papilas gustativas de la lengua. Los
especialistas sostienen -desde hace mas de
treinta aflos- que, al actuar la pareja olfato/
gusto, cerca del 70/80% de lo percibido es
responsabilidad del olfato (Welch & Warren,
1986); un 20% del gusto y el resto
corresponde a sensaciones trigeminales. Estas
ultimas son percibidas por las terminaciones
nerviosas libres bucales, que recogen también
sensaciones cinestésicas mas finas, como el
picante o el dolor, constituyendo un
complejo sistema sensorial de proteccién del
individuo contra elementos toxicos o
dolorosos (Morgado, 2012). El ser humano
posee 331 receptores distintos para detectar
un igual nimero de sustancias volatiles
esenciales no solubles en agua. No obstante,
puede percibir combinaciones de hasta
10.000 olores diferentes. Cuando una
persona capta el olor de su comida favorita,
aumenta en un 24% en promedio el
metabolismo total de su cerebro (Wang,
Singhvi, Kong & Scott, 2004). Se conoce,
ademas, la influencia que ejercen los sentidos
de la vista y del oido en el sabor de las
preparaciones culinarias (Dura-Castany,
2017). Y se ha avanzado mucho en la
comprension del empleo de la neurociencia
a las investigaciones de mercado y en la
publicidad (Ramos-Rodriguez, 2013), o para
el desarrollo de la neuroética y de la
neurocultura como nuevas disciplinas para
salvaguardar los derechos alimentarios de la
poblacién, en especial de los grupos mas
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vulnerables de la sociedad (Carrara y Frutos-
Jiménez, 2016; Mora, 2007).

Los sentidos actian como una puerta por
la que accedemos al mundo exterior, e
iniciamos nuestra percepcién y comprension
del mundo. Valiéndonos de ellos exploramos
el entorno y obtenemos informacién que nos
permite tomar rapidas decisiones, para advertir
los peligros y ayudarnos a la sobrevivencia,
aunque también nos permiten acceder a
aquellas cosas que nos producen placer. Los
sentidos captan la realidad (que es pura
materia y energia electromagnética),
transformando los fotones en imagenes, las
vibraciones en sonidos y las reacciones
quimicas en olores y sabores. Con esa
informacion el cerebro discierne y estructura
la base con la cual el ser humano teje o
construye su representaciéon del mundo. Los
sentidos, a través de receptores corporales,
detectan estimulos en el ambiente y los envian
al cerebro, convirtiéndolos en una sefial
eléctrica. El cerebro la recoge, traduce,
identifica y organiza, dandole un significado
mediante un proceso conocido como
percepcion. Ese proceso se cumple por fases.
Primero, las sefiales se procesan, extrayéndoles
sus caracteristicas basicas. Después la
informacién pasa al talamo, donde es
comparada con la ya existente para poder
interpretarla. Luego, la informacién viaja al
cortex cerebral, donde se analiza para generar
una percepcion.

Morgado (2012) ilustra ese proceso con
lo que nos ocurre al tomar café. Antes del
primer sorbo, las moléculas volatiles
olorosas del café entran a la nariz y llegan a
la pituitaria, que fija esas moléculas y envia
la informacién al cerebro, convertida en
sefales eléctricas, que son procesadas en el
bulbo olfativo, que ain no logra identificar
el olor. Pasa luego al sistema limbico, donde
surgen las emociones y de inmediato la
informacién llega al cortex cerebral y al
hipotilamo. Alli se compara la informaciéon
nueva con la informacién que ha sido
almacenada en la memoria. Si lo nuevo que
llega se parece a lo que esta codificado como
café, se trata de café. Si no, el cerebro lo
registra y clasifica, relacionandolo con lo que
lo provocd y lo archiva con un nombre

temporal, con el fin de poder reconocerlo e
identificarlo la préxima vez que sea
percibido.

El procesamiento de la percepcién
alimentaria es un proceso complejo y
multisensorial en el que intervienen, ademas
de todos los sentidos -que actian, bien sea
en conjunto y con interdependencia-, la
experiencia personal, las emociones, el estado
de 4nimo y la memoria. Un sentido como el
oido, antes poco apreciado en el proceso
alimentario, ahora es considerado importante
para valorar la textura de los alimentos. Por
ejemplo, al fracturar los alimentos por la
masticacién se aprecia lo crujiente (percibido
como audicién por via aérea, en el oido
interno) y lo crocante (percibido como
audicién por via 6sea por el sonido que
generan los dientes al triturar); y esa
sensacion tiene relacién con la apreciacién
de los alimentos que consumimos.

4. UNA TERCERA APROXIMACION:
DESDE LA SEMIOLOGIA

Durante mucho tiempo las ciencias sociales
consideraron a la alimentacién como un hecho
trivial, impropio para cientificos de primera
categoria, que solo merecia ser estudiada por
las ciencias naturales por su naturaleza de acto
biologico (Donald, 2004). Fue asi hasta que se
entendié que la alimentacién, como todo
hecho social complejo, opera dentro de un
sistema de signos y de condicionamientos. Y
los semiblogos contribuyeron con la
comprension del sistema alimentario como un
sistema cargado de significados, que a veces no
comprendemos claramente.

La semiologia estudia todos los sistemas de
signos, cualquiera que sea la sustancia y sus
limites. De esa manera, los especialistas
examinan y analizan imagenes, gestos, sonidos,
objetos y conjuntos de estas sustancias
alimentarias presentes en ritos, protocolos
espectaculos o en cualquier otra forma de
representacion social relacionada con la comida.
Para los semiblogos los comensales
consumimos, a la vez, alimentos y simbolos:
cocinamos alimentos y simbolos, asi como
también comemos alimentos y simbolos. Para
semi6logos como Roland Barthes (1980; 1999),
el alimento -por estar inscrito en el mito- es
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primero pensado y después comido. Para él
todos los elementos del hecho alimentario -
los ritos de origen, de hospitalidad y de
transicion, los ments de la vida cotidiana, las
comidas festivas, las maneras en la mesa, etc.-,
corresponden a un sistema de signos, hasta el
punto de que la alimentacion es una necesidad
bioldgica, cumplida en el seno de una sociedad
y de una cultura, que no puede ser debidamente
estudiada fuera de una estructura social
comunicativa.

Por tanto, la alimentacién opera como un
lenguaje. La comida estd formada por un
conjunto de elementos, que son como palabras
(ingredientes), orgamzadas de acuerdo con
reglas gramaticales (recetas, nombres de los
platos); de sintaxis (orden de servicio, ingestién
o consumo; composiciéon de los mens,
horarios de comida) y de retorica (los discursos
en torno a la comida: lo que se dice y no se
dice con la comida que se elabora y la manera
y el espacio en el que la comida se sirve y
consume, en solitario o en compania). La
analogia entre lenguaje y comida, expuesta
también por Lévi-Strauss (1992) se extiende al
campo de lo pragmatico, convirtiéndose las
practicas culturales alimentarias en
manifestaciones de la tradicién y de la identidad
de los grupos sociales. Esos grupos aplican leyes
de la comestibilidad y de la comensalidad en
el seno de cada cultura, ordenindose en
tiempos y espacios histéricamente
determinados y expresaindose con alimentos
culturizados simbolicamente y referidos a una
historia comtn, organizados en codigos de
valores, reglas y simbolos (Alonso-Benito,
2005).

Barthes ve a la practica alimentaria como
un «ideolecto», una actividad productora y
lectora de significaciones en un universo
semantico dado, donde se relacionan
lenguaje y practica alimentaria. Para este
autor la alimentacién es un lenguaje, un
sistema de significaciones, que esta formado
por reglas de exclusién/inclusién (tabues
alimentarios), por reglas de oposicion
(salado/dulce, caliente/frio, tradicional/
ex6tico), por reglas de asociacion (en un plato,
en un menu o en una dieta) y por reglas de
protocolo de uso. Toda practica alimentaria
es, para Barthes, un discurso que expresa un

sistema de seleccion (unas unidades elegidas:
ingredientes) y un sistema de composicion
(preparacién y combinacién de esas
unidades, materializados en una receta,
explicita 0 no), para reproducir los codigos
de la cultura y la sociedad involucradas.

En 1975 Barthes escribié un prélogo para
una reedicién del libro de Fisiologia del
gusto de Brillat-Savarin, describiéndolo
como un libro filoséfico, aforistico (contiene
aforismos) y fisioldgico (hay una teoria sobre
la formacién del sabor en la lengua y en la
cavidad bucal, buscando darle a la
alimentacién y al placer que produce,
legitimidad cientifica como una ciencia del
gusto). En la obra de Brillat-Savarin, segin
Barthes, estd presente la comida como un
discurso narrativo y un hecho social (la
«socialidad alimentaria»), que se expresa en
diversos metalenguajes (la fisiologia, la
geografia, la historia, la economia). En Brillat-
Savarin estan contenidas también reflexiones
sobre el apetito (el apetito de la necesidad y
el apetito del lujo) y una estructura de la
apreciacién gastrondémica en el proceso de
la ingestion comprendida en tres fases: el
sabor en la lengua al ingerir el alimento, el
sabor apreciado en la cavidad bucal (o
retrogusto) y el sabor reflexivo, donde el
sabor se fusiona con las otras sensaciones
(Korsmeyer, 2002)

Esa apreciacién de las tres 6rdenes de
sensaciones, en las tres fases, ha merecido
atencion de los especialistas. Estos distinguen
entre sensacion directa (perc1b1da en la parte
anterior de la lengua), sensacién completa
(percibida en la parte poster1or de la lengua,
que informa, en asociacién con el olfato,
sobre sabores y aromas al cerebro) y
sensacion reflejada (una sensacién de sintesis,
que actia como base para emitir juicios:
como esta delicioso o no, demasiado
condimentado, salado, picante o soso, etc.)
(Hernandez-Hernandez, 2007). No hay que
olvidar que Brillat-Savarin hace referencia
principalmente al gusto, un término que
comenz6 a ser empleado ampliamente a
partir del siglo XVI, mientras que el término
placer o delicia, incluso aplicado a la practica
alimentaria, es de uso mucho mas antiguo
(Marina & Loépez, 2000).
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5. UNA CUARTA APROXIMACION: DESDE
LA SOCIO-ANTROPOLOGIA
La antropologia estudia los aspectos fisicos
del ser humano de una manera integral y las
manifestaciones sociales y culturales de las
sociedades humanas, en el transcurso de su
historia (Aguilar-Pifia, 2014; Vargas & Aguilar-
Pifia, 2002). Algunos antropélogos han
desarrollado la propuesta de la antropologia
nutricional (Pelto, 1967; Jerome, Pelto &
Kandel, 1980; Pelto, 1967; Housni, Magaiia,
Macias, Aguilera & Bracamontes, 2016) o de
la nutriciéon (Pérez, 1999). Por su propia
naturaleza, el estudio del hombre naci6 como
una disciplina independiente en la segunda
mitad del siglo XIX, con la tendencia al
desarrollo de campos de especializaciéon: el
evolucionismo social -en correspondencia
con el desarrollo de la teoria de la evolucion-
, proclamando que tanto las comunidades
como las especies siguen un proceso
evolutivo para producir estructuras
complejas. Otras perspectivas dieron
nacimiento a corrientes como el culturalismo
estadounidense, que enfatizaba en el analisis de
la culturay en la idea de que la raza, la lengua y
la cultura eran variables independientes y que
debian ser estudiadas por separado, atendiendo
a sus particularidades. Para ese cometido el
culturalismo debia apoyarse en otras disciplinas
como la geografia y la lingiiistica.

De manera retrospectiva, se puede decir,
en sintesis, que al menos tres grandes tendencias
o escuelas han influido en el desarrollo de la
antropologia: el funcionalismo, el
estructuralismo y el desarrollismo. De ellas, las
dos primeras son las mas importantes.

El funcionalismo proclama, desde los
trabajos de Malinowski (1935), que la funcién
sustenta la estructura social; que cada cultura se
debe estudiar como una totalidad
interrelacionada y que las instituciones sociales
cumplen funciones para dar respuestas a las
necesidades sociales, tales como nutricidn,
reproduccioén, seguridad, cuidados corporales,
movimiento, relajacidn, creencias. Puntualiza
asi mismo que la «institucidén» es un conjunto
de «pautas de conducta organizadas en torno
aun principio integrador», sujeta a una teoria
de las necesidades que explica que los seres
humanos -en contacto con el medio o

entorno- presentan necesidades que deben
ser resueltas por las «instituciones». Para ello
se aplica el método etnografico, trabajo de
campo que también se conoce como la
técnica de la observacion participante.

El estructuralismo postula, por su parte, que
los fendbmenos sociales deben ser estudiados
como sistemas de signos o simbolos. Cada
grupo opera con una logica interna, asignando
socialmente valor y significado a la diversidad
de elementos de su entorno. En su desarrollo
se encuentra muy influenciado por la teoria
lingtiistica. Para ella, los sonidos o
repertorios fonolodgicos de una lengua
constituyen un sistema organizado en redes
de agrupaciones binarias, que adquieren
significado cuando se oponen entre si. Ese
enfoque fue aplicado por Lévi-Strauss (1992)
a la antropologia, revelando la existencia de
una estructura inconsciente que comanda a
los fenébmenos conscientes, tal como sucede
con el lenguaje. Ese enfoque lo aplica el
estructuralismo para abordar temas como el
parentesco, los rituales, los tabtes, la
mitologia, el arte, la alimentacion, que operan
como sistemas simbolicos de op051c1ones
binarias. Para Lévi-Strauss, quien es el maximo
representante de esta corriente, el
estructuralismo aplica la nocion de estructura
de elementos interrelacionados, en el que la
modificacién de alguno de ellos repercute
sobre los demas. El lenguaje es la estructura
basica de la organizacién humana, de la que se
derivan construcciones socioculturales que
poseen una estructura inconsciente que ordena
al mundo a partir de pares opuestos. La
alimentacion es otra de las estructuras basicas.

Por ltimo el desarrollismo, con una menor
incidencia en el desarrollo de la antropologia,
estudiaba a los alimentos y a las practicas
alimentarias como un medio de describir las
dimensionales sociales y culturales de una
sociedad (Mintz, 1996; Mennel, 1985).

Las tres escuelas han estudiado la
alimentacién, dada la naturaleza vital de ese
proceso, desde una dimension fisiologica,
psiquica, cultural y social. Esa complejidad
de la alimentacién como necesidad primaria
obliga a abordarla -ademas- desde el ambito
médico-sanitario, biolégico, dietético,
bromatolégico, aparte de los enfoques
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relacionados con la filosofia, la economia, la
sociologia y la historia. Lévi-Strauss (1992)
pensaba que la cocina era un alimento central
en la organizacién de la sociedad, que se
manifestaba como un sistema de trazos
culinarios que contrastan y se relacionan entre
si. Para los seres vivos y, en particular para los
seres humanos, el vinculo con la alimentacién
es imprescindible y vital, con la eleccion de los
alimentos, su procesamiento, conservaciéon y
servicio, asi como con las practicas culturales
asociadas (tales como costumbres, ideologia,
representaciones simbolicas, asi como el
orden y las normas que condicionan y
acompafian este consumo) (Gracia, 2002;
Espeitx & Gracia, 1999; Contreras & Gracia-
Arnaiz, 2005).

Lévi-Strauss, que le dedic6 mas de 2.000
paginas de sus escritos al estudio de la
alimentaci6n, la analizaba dentro del Aambito
de oposiciones culturales (crudo-cocido,
sociedad-naturaleza), en el que situd su
triangulo culinario de lo crudo, lo cocido y
lo podrido, uno de sus mayores aportes. Lévi-
Strauss (1970) consideraba que el alimento
se ofrece al ser humano en tres estados
principales: crudo, cocido y podrido. Lo
crudo es el alimento no modificado; lo cocido
es la transformacioén cultural de lo crudo (e
incluye lo asado y lo hervido, aplicando una
técnica de coccidn), mientras que lo podrido
es la transformacion natural de lo crudo. Los
tres estados conforman el triangulo culinario.
Subyacente a él hay una doble oposicion: la
primera, entre lo elaborado y lo no
elaborado; la segunda, entre la cultura y la
naturaleza. La importancia conceptual del
triangulo es que sirve de marco formal para
expresar otras oposiciones, de naturaleza
cosmolodgica o sociologica (Lévi-Strauss, 1965,
1966, 1970, 1971).

6. UNA QUINTA APROXIMACION: DESDE

LA LINGUISTICA

Uno de los principales méritos de Claude
Lévi-Strauss (1958) fue darse cuenta de la
analogia que guarda el proceso alimentario,
y su expresion concreta la cocina, con el
lenguaje. Tomando la idea de la lingiiistica
estructural de que la mente humana posee
una estructura inconsciente que ordena el

mundo a partir de un sistema binario o de
pares opuestos, la aplicé a la comprensién
del rol que juega la alimentacién en las
sociedades humanas. La lingiiistica estudia
la estructura de las lenguas naturales, sus
aspectos relacionados, su evolucién historica
y sus cambios, asi como su estructura interna.
Los autores que han dado los mayores aportes
en la lingtiistica son Ferdinand de Saussure
y Noam Chomsky. Saussure enunci6 la
dicotomia lengua (el sistema)/habla (el uso)
y la idea de que el lenguaje es una
combinacién de un significante y un
51gn1f1cado que puede ser estudiado
sincronica y diacrénicamente. Plante6 que la
lengua es un fendémeno social en el que la
comunidad lingiiistica comparte una serie de
elementos y de reglas para comunicarse. Estos
elementos -que componen una estructura-
son los signos lingiiisticos, que expresan una
relacion arbitraria entre un significante y un
significado de indole mental, una relaciéon
que es compartida socialmente. Chomsky,
por su parte, estudié la lengua como un
fenémeno genéticamente determinado:
todos los seres humanos comparten la
facultad de hablar una lengua y esta facultad
genética se concreta en el uso de un lenguaje
determinado, que se expresa con signos. Esto
hace que todas las lenguas del mundo
compartan una serie de elementos comunes,
una suerte de sintaxis, que cada uno aplica
con clertas variantes.

El lenguaje es un sistema de
comunicacién humana que emplea codigos
y signos. Las palabras pueden descomponerse
en otras unidades mas pequefias que poseen
un significado, como los lexemas y los
morfemas. El lexema es una unidad con
significado 1éxico, que aporta a la palabra una
idea comprensible para el hablante. Por
ejemplo, destapador (tapa-), ventana (viento-),
panadero (pan-). El morfema es una unidad
con significado gramatical que complementa
al lexema en género, nimero, aumentativo
o diminutivo, etc: casita (-ita), entrar (en- ar).
En las palabras derivadas la parte que se repite
es el lexema: gastr-, en gastronomia,
gastrondémico, gastrico, gastroenteritis, etc.).
El morfema es la unidad mas pequeiia de la
lengua que tiene significado léxico o
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gramatical y que no puede ser dividida en
unidades significativas menores. Por ejemplo,
en la palabra «dolida», la vocal final «a» actiia
como un indicativo del género femenino.
Con lo dicho, se aprecia claramente la
analogia existente entre la lingiistica y la
alimentacion, la cocina y la gastronomia. Para
algunos, los lexemas y los morfemas tienen
su correspondencia en las categorias aplicadas
ala cocinay la gastronomia que empleb Lévi-
Strauss: gustema y tecnema, en el entendido
de que la cocina de una sociedad
determinada corresponde a un lenguaje
universal, al que traduce inconscientemente
su estructura, admitiendo ciertas variaciones
en su aplicacién (Lévi-Strauss, 1978).

En ese sentido, todas las cocinas del
mundo -como las lenguas naturales-
comparten una estructura formada por
ciertos elementos comunes, como son las
nociones de ingredientes, técnicas y
utensilios, e igualmente ciertas reglas que se
ajustan y adectian a la cultura que las aplica.
En ese contexto, la categoria gustema
equivale a la unidad minima con sentido-
significado. El gustema corresponderia al
gusto, la sazén, que expresa una impronta o
huella familiar en la preparaciéon de las
comidas en el seno de una cultura
determinada. La saz6n o gusto es una unidad
que porta un sentido y un significado que
produce en una persona, al degustar un
bocado de comida o un trago de bebida, una
clerta evocacién gustativa o una memoria
identitaria propia de un determinado
contexto cultural. El gustema se ubica en el
centro de la ingesta de comida o bebida para
que el cuerpo bioldgico sobreviva, satisfaga
su dimensién simbolica y alcance un nivel
placentero (Delgado Salazar y Delgado
Giraldo, 2010, p. 129). El tecnema, por su
parte, corresponde a las «maneras de hacer», es
decir a las técnicas (utensilios y sistemas de
coccidn y de conservacion) que se emplean en
una sociedad determinada para preparary servir
los alimentos. Esos elementos cambian, pero
no modifican el resultado final: el gusto o la
sazOn de la preparacién. Lévi-Strauss agrega,
ademais, el componente espacial: lo endégeno
o propio y lo exdgeno o ajeno, que se vinculan
por los intercambios culturales.

Jack Goody (1995) critica la limitacion del
enfoque de Lévi-Strauss, sefialando que
existen una serie de procesos esenciales en el
estudio del universo simbélico de la comida:
la produccion y la adquisicion de los insumos
y utensilios, la preparacion de alimentos y
bebidas y los procesos de distribucién y de
consumo de los alimentos. Mary Douglas
(1972) reivindica un aporte de Saussure en
su aplicaciéon al estudio de lo culinario: la
manera como las estructuras de lo culinario
y su analisis diacronico y sincrénico explican
la dindmica de una cultura alimentaria y sus
representaciones sociales. Entre estas
observaciones habria que resaltar el
importante rol que juegan los condimentos,
como ingredientes o mezclas agregadas a la
comida para darle un sabor especial o
complementarla, afinando, realzando,
refinando el sabor, el aroma, el color y la
apariencia de las preparaciones culinarias,
tema que nos ha interesado (Cartay &
Andrade 2017).

7. UNA SEXTA APROXIMACION: DESDE
LA PSICOLOGIA SOCIAL

La alimentacién humana tiene muchas
relaciones con la psicologia: una alimentacion
saludable (recordar la maxima de Juvenal:
Mens sana en corpore sano, entre los siglos I'y II),
los tipos de dieta de acuerdo con el ciclo
vital del individuo, los mecanismos de
seleccion del alimento, las preferencias y
aversiones alimentarias, las conductas
alimentarias de origen psiquico,
alimentaciéon y cuidado del cuerpo, la
formacién del gusto alimentario y las
neofilias y neofobias, los tabues alimentarios
y muchas otras cuestiones vinculan a la
alimentacién con la psicologia. Esas
relaciones son tan estrechas que -para algunos
autores- constituyen la base de una corriente
que llaman psicologia de la alimentacion
(Odgen, 2005), o psicologia de la nutriciéon
(Booth, 1994), o psicologia social de la
comida (Amon, Guarechi & Maldavsky,
2005).

Se trata de una relacién conflictiva que
era, en sus inicios, mecanicista, muy influida
por la fisiologia del comer y enmarcada
dentro de un modelo teérico homedstatico,
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que se centraba en las sefiales de hambre,
apetito, saciedad, apetito, asco o repugnancia
(Capaldi, 2001). Algunos autores abordaron
el tema desde el punto de vista de las
representaciones sociales y el psicoanalisis.
Otros consideraron la alimentacién y la
gastronomia como un hecho complejo que
incluia la dimension expresiva de la comida,
sus creencias implicitas y su valor social y
psicologico (Yoder, 1972). Desde temprano
se estudié la relacidn existente entre el comer
y las emociones relacionadas con la comida,
indicando que lo que comemos afecta la
manera de como nos sentimos. Y que la
manera en que nos sintamos afecta nuestra
manera de comer. La psicologia puede ser
una valiosa ayuda para las gastronomia y para
la nutricién, en lo tocante a los programas
alimentarios y al cumplimiento de las dietas
y a llevar a cabo exitosamente las medidas
de control de la ingesta excesiva de comida
(que conducen al sobrepeso, la obesidad y la
diabetes, asi como a otras patologias
relacionadas con las conductas psicologicas
personales).

La psicologia ha mostrado claramente que
no comemos solo en funcién de satisfacer
nuestras necesidades nutricionales, sino también
impulsados por estimulos relacionados con la
busqueda del «placer», que nos llevan a ingerir
alimentos sin control, provocando el abuso y
creando situaciones inconvenientes que
perjudican a nuestra salud. Cuando la ingesta
alimentaria es gobernada por el paladar se crea
una conducta alimentaria relacionada con el
placer, en sintonia con un sistema de
recompensa, mediado por la presencia de la
dopamina. Se trata de un neurotransmisor que
participa activamente en el reforzamiento de
conductas que persiguen el placer desmedido
(que van desde la perversién sexual, la adiccion
a las drogas hasta la inmoderacién en las
comidas).

Se sabe que hay una estrecha conexién entre
las emociones y la nutriciéon (Booth, 1994), lo
que algunos llaman alimentacién emocional.
En momentos de inestabilidad emocional
(estrés, ansiedad, angustia, por ejemplo), se
modifica la conducta alimentaria del sujeto y
se torna mas propenso a consumir alimentos
grasos, que a la larga le ocasionan sobrepeso.

En la depresién pueden aparecer episodios
de sobreingesta sin experimentar pérdida de
control (que si ocurre en los «atracones
alimentarios»), debido a que muchos
alimentos consumidos contienen triptéfano,
un aminoacido que provoca la liberacion de
serotonina. Los especialistas relacionan a la
depresién con bajos niveles de serotonina,
mientras que los altos niveles estan asociados
con sensaciones de bienestar, elevada
autoestima y un buen estado de animo.
Todas estas situaciones son examinadas por
la psicologia de la nutricién, que estudia los
fenémenos relacionados con comportamien-
tos psiquicos alimentarios, tanto en
condiciones normales como patoldgicas o
de trastornos de la conducta alimentaria
como la anorexia nerviosa o la bulimia
nerviosa. En algunos casos, una notable
disminuciéon de peso puede ocasionar
cambios en la identidad del sujeto.

En sintesis, los especialistas consideran
que hay tres componentes individuales que
afectan la eleccidén de los alimentos:
cognitivo, conductual y afectivo (Herman
& Polivy, 1975). Esa relacibn emocion-
alimentacion no es sencilla, pues se considera
que los estados emocionales y de animo
pueden influir en la conducta alimentaria; y
viceversa (Gibson, 2006). Estados de animo
negativos y, hasta de alegria, provocan
aumento del hambre, estimulando mayores
consumos de alimentos (Bonguers, Jansen,
Havermans, Roefs & Nederkoorn, 2013;
Macht, 2008). De todo eso se concluye, con
el auxilio de la psicologia, que la conducta
alimentaria es un constructo multifactorial
y que la eleccién de los alimentos no obedece
tan solo a la satisfaccién momentanea de una
necesidad fisioldgica o a la simple busqueda
del valor nutricional que aportan los
alimentos (Pefia-Fernandez & Reidl-Martinez,
2015; Sobal & Bisogni, 2009; Carrasco, 1996).

8. UNA SEPTIMA APROXIMACION:

DESDE LAS CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS

La economia es una ciencia social que estudia
las relaciones sociales de interdependencia
existentes en las distintas etapas de los bienes y
servicios, relacionadas con la produccion, la
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distribucion y el consumo de esos bienes y
servicios, con el propésito de satisfacer las
necesidades humanas; todo ello dentro de un
marco de responsabilidad social y un trasfondo
social, psicoldgico y ético. La economia trata
con recursos escasos empleados para satisfacer
necesidades humanas ilimitadas, pero
jerarquizadas socialmente (Samuelson y
Nordhaus, 2010). Para hacerlo, esta disciplina
cientifica intenta responder a las preguntas
esenciales de qué producir, coémo hacerlo y para
quién producir. En su desempefio, que no es
mas que la aplicacién de una politica
econdémica mediante organizaciones publicas
(el Estado, en sus diferentes instancias y niveles:
local, regional, nacional e internacional) y de
gestion de organizaciones particulares (la
empresa privada, en sus distintos niveles, desde
la pequefia empresa local hasta la empresa
multinacional), surgen nuevas preguntas. Se
trata de decisiones relacionadas con la cantidad,
la calidad, la eficiencia, la eficacia, la equidad y
el costo de lo que se produce. Esa actividad, de
dimensién econdmica-tecnoldgica-social-ética,
se cumple en una estrecha relacién con el
entorno de la naturaleza y de la cultura, lo que
hace imprescindible preservar el ambito natural
y social en el que se produce, con deber ser de
aplicar procedimientos y actitudes que
preserven la sostenibilidad de la naturaleza y
hagan posible el logro de los objetivos de
bienestar general de la sociedad, en el corto,
mediano y largo plazo, en un plano de equidad
social.

La gestion de las organizaciones publicas y
particulares, que persigan objetivos econémicos
o de otra naturaleza, es objeto de la
administracién y de la contabilidad, que acttian
en correspondencia con el objeto de estudio
de la economia. La administracién se encarga
del estudio de las organizaciones, de sus técnicas
de direcciébn y de sus procesos de
transformacion, adaptacion y evolucidn, asi
como de la utilizacién 6ptima y la planificacion
de los recursos limitados disponibles por la
organizacién. Las organizaciones son
productos historicos de la sociedad, que han
evolucionado en estrecha relaciéon con los
sistemas socioculturales y politicos en los que
se desenvuelven y que condicionan las
actitudes y acciones de sus componentes. Los

resultados de la gestion econdémica de las
organizaciones se concretan en conocimientos
que deben ser recogidos, ordenados, clasificados,
analizados y evaluados para que constituya la
base de informacién, clara y lo mas objetiva
posible, para que los agentes decisores tomen
las decisiones mas convenientes de politica
publica o de la gestion privada de las
organizaciones, de acuerdo con sus objetivos
particulares.

La teoria y la practica de la economia, la
administracién y la contabilidad tienen una
gran importancia en la toma de decisiones
relacionadas con la disponibilidad de los
recursos alimentarios, en especial en el terreno
de las decisiones de lo politico. En el caso del
Estado, en correspondencia con el mandato
constitucional y de los lineamientos de sus
orientaciones ideolbgicas y de sus
compromisos con la sociedad, su deber es
facilitar el acceso de la poblaciéon a los
alimentos nutritivos en cantidades suficientes
y a precios accesibles, que permitan garantizar
el bienestar general de una alimentacion
saludable y el cumplimiento de objetivos de
seguridad alimentaria general, cumplida con
el nivel maximo de soberania alimentaria que
permitan las condiciones productivas internas
y los acuerdos comerciales internacionales que
el pais haya suscrito.

El deber del Estado es garantizar la
seguridad alimentaria de la poblacién (FAO,
1996a, 2011) y un nivel politicamente
aceptable de soberania alimentaria nacional.
El punto de partida es garantizar el acceso a
alimentos suficientes e inocuos a toda la
poblacién de una nacién, cada dia, para un
6ptimo aprovechamiento bioldgico (idem);
esto es, que exista una oferta alimentaria
(abastecimiento o  disponibilidad
alimentaria) suficiente, inocua, de calidad.
Esta es la resultante de agregar la produccion
nacional + importaciones + inventarios -
exportaciones de alimentos. La informacioén
esencial para la determinacién de las politicas
de seguridad alimentaria se obtiene
principalmente de las hojas de balance de
alimentos.

En el cumplimiento de sus propésitos, la
seguridad alimentaria descansa sobre cuatro
fundamentos o dimensiones: la
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disponibilidad (disponibilidad fisica de
alimentos variados para toda la poblacién
para satisfacer adecuadamente sus necesidades
fisiolégicas de alimentacién); la estabilidad
(asegurar la disponibilidad regular de
alimentos en todo momento); el acceso
(garantizar alimentos para toda la poblacion
de acuerdo con sus necesidades vitales); y el
uso o consumo efectivo (la manera en la que
el organismo humano aprovecha los
distintos nutrientes como medida para
mantener el estado de salud general de la
poblacién y prevenir enfermedades y
carencias nutricionales) (FAO, 1996a, 2011).
Para promover la seguridad alimentaria de
un pais es necesario aumentar la cantidad y
la calidad de los productos alimenticios para
atender el mercado interno.

Estudios de la FAO (1996b) concluyen
que el énfasis en los paises de menor
desarrollo econémico debe ser puesto en la
produccion de cereales (la mayor fuente de
alimentos en el mundo); luego en raices y
tubérculos y leguminosas, en los alimentos
de origen vegetal y -paralelamente- en la
producciéon de alimentos de origen animal
para cubrir las insuficiencias en proteinas, ya
que hay suficiente producc1on de grasas,
aceites y azucares. No dice nada, sin embargo,
sobre la necesidad de aumentar el consumo
de frutas y de verduras y hortalizas. Es
recomendable -ademas-, corregir la desigual
distribucién de los ingresos entre los sectores
mas desfavorecidos de la poblacién, asi como
acrecentar las disponibilidades alimentarias
entre los estratos de poblacién mas pobres;
en especial, para los grupos mas vulnerables:
nifios, ancianos, mujeres embarazadas pobres
y personas con discapacidad. También en su
informe de 1996 la FAO sefiala que los
factores mas importantes en la demanda de
alimentos son el ingreso por persona y los
precios de los alimentos. Una caida en los
precios de los alimentos perjudica el ingreso
de los agricultores; pero, del lado de la
demanda, aumenta la capacidad de compra
del consumidor. Un aumento de los precios
equivaldria, en cambio, a un mayor ingreso
para los productores, pero también a la
reduccion de la capacidad de compra de los
consumidores pobres.

El Estado debe velar, ademas, por
mantener un nivel adecuado de soberania
alimentaria. La soberania alimentaria es el
derecho de los pueblos a decidir
autbnomamente su propio sistema
alimentario y productivo, de acuerdo con los
objetivos generales de desarrollo econémico
y social, sus politicas de un desarrollo
sostenible en el tiempo sin desmedro de su
identidad cultural, en particular lo que se
relaciona con sus politicas alimentarias.

La empresa privada, e incluso una empresa
publica que se dedique a la actividad
productiva, se desempefia de acuerdo con los
objetivos establecidos por los directivos y
accionistas de la organizacion. El objetivo
primordial es la rentabilidad econémica, que
es la relacidon entre el beneficio obtenido y el
capital invertido, que se logra maximizando sus
beneficios y minimizando sus costos de
produccién y distribucién. Una empresa
privada puede tener -y es lo deseable-
objetivos de responsabilidad social y ética hacia
el colectivo, lo que puede ser considerada una
rentabilidad social, asociado con el aumento
de prestigio de la organizacién y con su
consolidacién como marca en el mercado.

En suma, el abastecimiento alimentario
de una nacién --a los diferentes niveles- es el
resultado de politicas publicas y privadas
para garantizar el objetivo de la seguridad
alimentaria para la poblacién, en el caso del
Estado; o de la obtenciéon de rentabilidad
econdmica, en el caso de la empresa privada,
desde la unidad de produccién hasta los
locales de restauracién gastrondémica que
sirven al consumidor, pasando por los
sistemas de distribucién y de asistencia
financiera a las empresas que se desempefian
en la esfera de la produccién y distribucion
de alimentos.

9. UNA OCTAVA APROXIMACION: DESDE
LANUTRICION

El término nutricién viene del latin nutrire,
que significa alimentar, y de cdn, accidén y
efecto. Origina palabras como nutricidn,
nutritivo, nutriente, nodriza. La voz latina
proviene de una raiz indoeuropea (s)na, que
significa gotear, nadar, bafiar, hiimedo.
Nutricién es el conocimiento biolégico que
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explica cémo el organismo toma los
nutrientes de los alimentos a través de una
serie de fendmenos inconscientes, que
comprenden desde la ingesta hasta su
digestion por las células del organismo, para
mantener el equilibrio homeostatico a nivel
molecular y macrosistémico (digestién,
metabolismo). Asi, el organismo asegura el
crecimiento y el mantenimiento de sus
desempefios vitales. Una de las principales
funciones de la nutricién es mantener el
equilibrio homeostatico, que no es mas que
el equilibrio de un medio interno, tal como
el cuerpo. En este caso el organismo ejecuta
respuestas adaptativas para lograr el balance
interno y que le permitan mantener la salud,
puesto que cada célula, 6rgano y sistema del
cuerpo depende de un ambiente estable para
funcionar. La nutricién estudia la relacion
que existe entre los alimentos consumidos
por el ser humano y su mantenimiento
corporal, con el fin de conseguir bienestar y
preservar su salud.

Desde esta perspectiva es tarea del
nutricionista planificar comidas saludables,
desarrollar dietas para recuperar el equilibrio
homeostatico del cuerpo, recomendar la
ingesta de alimentos de acuerdo con las
necesidades dietéticas del organismo,
verificar la inocuidad y adecuada
combinaci6on de los alimentos que se ofrecen
al consumo y gestionar los programas de
alimentacién y nutricién (Carrasco, 1996).
Para cumplir esos objetivos profesionales, la
formacién de los nutricionistas debe atender
enfoques disciplinares: 1) clinico-bioldgico,
que ensefia a comprender los fendmenos de
ingestion, digestion, absorcién vy
metabolismo de los nutrientes en el
organismo humano; ii) multicausal, que
considera que la alimentacién y la nutricion
es la expresion de una triada compuesta por
factores ambientales, huésped y agente
(Crocker-Sagastume, Hunot-Alexander,
Moreno-Gaspar, Lopez-Torres & Gonzalez-
Gutiérrez, 2012; Malaix-Verdt, 2009). El
resultado salud-enfermedad es la expresién
fenomenolodgica de la interaccion de esos tres
factores; y, 111) histérico-social, segun el cual
la nutricién es un proceso alimentario y
nutricional condicionado por determinantes

sociohistéricos, culturales, psicoldgicos,
ecolégicos, econdmicos, demograficos y
politicos, que se expresan dialécticamente
como fenémenos de salud-enfermedad
biopsicosociales en individuos 'y
colectividades, en distintas épocas histéricas.
Un enfoque mas integral es considerar a la
nutricibn como un proceso alimentario-
nutricional; es decir, a la nutriciébn como un
proceso complejo donde se integran e
interrelacionan determinantes y
condicionantes socio-histéricos, culturales,
econdmicos, psicologicos y ecoldgicos en
funcidn de las diferentes modalidades de
produccién, disponibilidad, consumo y
aprovechamiento efectivo de los alimentos
en una sociedad determinada, de acuerdo con
su grado de desarrollo econémico (Crocker-
Sagastume e# al, 2012; Chavez & Ramirez,
1963; Montero-Morales, 2003). No obstante,
la disciplina que estudia la nutricién es
relativamente reciente (Eggan, 1943). Apenas
en 1840 Justus von Liebig describid la
funcion de los hidratos de carbono y se
descubrieron las primeras vitaminas (la D,
en 1927; la C, en 1935). Sus sintetizadores
recibieron premios Nobel de Quimica en
1928 y 1937). Eso es importante tenerlo en
cuenta porque, desde entonces, las nuevas
tecnologias y los llamados alimentos
«nuevos» se desarrollan sin cesar. Es el caso
de las nuevas tecnologias de conservacion
de alimentos como los tratamientos
térmicos alternativos, los pulsos eléctricos,
las altas presiones con elevada presion
hidrostatica para la esterilizacion parcial de
los alimentos, o los pulsos de luz o la
irradiacién (Garcia-Casal, 2007); o de los
nuevos alimentos en desarrollo, aparte de los
tan discutidos transgénicos (resultantes de
la manipulacién genética, eliminando o
afiadiendo genes, transfiriendo ADN del
genoma de un organismo, el donador, al
genoma de otro, el receptor). También lo es
de los nuevos como los alimentos
funcionales, surgidos en la década de 1980
en Japon, con efectos selectivos sobre una o
varias funciones del cuerpo (Ashwell, 2004);
o los alimentos derivados de la
nutrigenémica (disciplina que se encarga de
estudiar las alteraciones moleculares que
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producen algunos productos quimicos
ingeridos en la dieta, que alteran la
informacién genética); o de la nutrigenética
(que analiza la respuesta de la estructura
genética de un individuo particular a ciertos
nutrientes) (Pisabarro, 2006); o de una
nutricién critica que no acepta sin examen
la idea de que todo alimento es, por
definicién, un vehiculo para garantizar la
salud del individuo. Esto se explica dado que
el consumo de algunos alimentos basicos de
gran parte de la humanidad -como los
cereales, en especial el trigo- pueden
provocar ciertas enfermedades graves, como
la celiaca, o acelerar padecimientos
neurologicos (esquizofrenia) y enfermedades
como el mal de Alzheimer o de Parkinson
(Ruiz-Riquelme, Blanes-Martinez & Molina-
Carrasco, 2016); o de la nanotecnologia
aplicada a la alimentacién y la nutricién (lo
que permitiria la produccién de alimentos
personalizados para individuos con ciertos
padecimientos, a partir de la manipulacion
de la materia a escala del nanémetro, lo que
permitiria liberar las moléculas apropiadas
de acuerdo con el perfil nutricional del
individuo y de su estado de salud). Esos
condicionantes se expresan en la forma de
fendmenos nutricionales en el individuo a
través de manifestaciones clinico-dietéticas
y metabolicas, asi como en la distribucidén y
frecuencia del perfil epidemiolégico de las
poblaciones (Crocker-Sagastume ez o/, 2012).

10. UNA NOVENA APROXIMACION:
DESDE LAS CIENCIAS
AGROPECUARIAS

Los seres humanos son heterétrofos, esto es,
que necesitan para su desarrollo ingerir
materia organica elaborada por otros seres
vivos. Requieren, pues, del concurso de otros
seres vivos. A esta categoria pertenecen todas
las especies animales. Lo opuesto son los
seres autotrofos, que sintetizan —en su propio
organismo- las sustancias inorganicas como
la luz solar y el didéxido de carbono para
devolver oxigeno y carbohidratos, en el
proceso complejo de la fotosintesis. A esta
categoria pertenecen las plantas. Con la
produccidn, las plantas y los animales son
aprovechados para el consumo humano,

pudiendo ser reproducidos en condiciones
controladas con la intervencién del hombre.
Es el caso de la agricultura, la ganaderia, la
avicultura, la pesca, la acuicultura.

La agricultura es la actividad resultante
de la aplicaciéon de un conjunto de técnicas
y conocimientos para cultivar la tierra con
el fin de producir productos vegetales
empleados principalmente como alimentos,
fibras artesanales y biocombustibles (como
etanol y metanol). Estos usos entran a veces
en competencia. Muchas partes de las plantas
consideradas alimentos se usan para producir
etanol (como cereales, granos leguminosos,
raices y tubérculos, cafia de azlicar), pero esa
disyuntiva desaparece cuando se utiliza la
biomasa (materia prima organica de plantasy
animales formada por via bioldgica) de plantas
que no son consideradas alimenticias para la
produccién de biocombustibles (Salinas-
Callejas y Gasca-Quezada, 2009; Alvarez &
Granado, 2007). La ganaderia es, por su parte,
un conjunto de actividades que comprende el
manejo y explotacién o crianza de animales
domesticados para su aprovechamiento en el
consumo humano, tanto del producto principal
-la carne- o de sus derivados -la leche y los
lacteos-. La avicultura es la crianza de aves
para el aprovechamiento de su carne y de
sus huevos para el consumo humano. La
pesca consiste en la aplicacién de
conocimientos y técnicas para la captura de
peces, moluscos y crustaceos y plantas como
algas para el consumo humano. Y la
acuicultura es el cultivo de organismos
acuaticos animales y de plantas (como algas),
tanto en zonas costeras como del interior,
con el propo6sito de aumentar las
disponibilidades alimenticias.

El sector primario es el sector econémico
encargado basicamente de la produccion de
alimentos (y materias primas alimentarias) de
origen vegetal y animal para el consumo
humano. Desde tiempos tempranos en la
civilizacién humana, la pesca y la recolecciéon
de alimentos -y luego la agricultura, la
domesticacion de animales y la cria- fueron
consideradas actividades fundamentales en
la produccién de alimentos comestibles. La
importancia de este sector es fundamental
en las sociedades humanas, tanto para las de
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bajo como para las de elevado nivel de
desarrollo econémico-social. Este sector es
muy importante por su condicién de
actividad generadora de empleo y de ingresos,
en especial en aquellas sociedades de base
econémica agricola, cuyo factor fundamental
de produccién era la tierra combinada con
el recurso humano. Al inicio del capitalismo
comercial, cuando entraban en crisis el
mercantilismo y el feudalismo -durante la época
de florecimiento de la fisiocracia-, se atribuia
a la naturaleza el origen de la riqueza. Los
fisibcratas sostenian que los sistemas
econdémicos debian regirse por las leyes de la
naturaleza, con nula o escasa intervencion
gubernamental. La doctrina econémica
fisiécrata —en especial la Tableau économique,
ideada por el médico F. Quesnay en 1758-,
fue la primera explicacion «cientifica» de los
fenémenos econdémicos a semejanza del
funcionamiento del sistema circulatorio del
cuerpo humano. Esa analogia entre la
fisiologia del cuerpo humano y esa suerte de
«fisica» del proceso econdémico se encuentra
también enunciada en cierta manera en la
Fisiologia del gusto de Brillat-Savarin, libro
fundamental en la historia de la gastronomia
como disciplina académica.

11. DECIMAAPROXIMACION: DESDE LA
ACTIVIDAD CULINARIA

La alimentacion humana es la resultante de la
interrelacion entre dos grandes esferas: la de la
naturaleza y la de la cultura, que -desde que
aparece el hominido en el planeta, y
principalmente el Homo sapiens, hace por lo
menos 165.000 anos- se han entrelazado en
una compleja urdimbre de relaciones de las
que da cuenta la historia de la civilizacion. Desde
entonces lo que una parte hace implica
necesariamente a la otra. La alimentacion es
una condicién imprescindible para la vida. El
individuo, obligado por lo bioldgico, por
los requerimientos de su cuerpo, no puede
subsistir en solitario y se vuelve un ser social,
que existe -basicamente- en grupo, en
comunidad, en la compadia de los otros, con
los cuales ha desarrollado algn tipo de
entendimiento, unas reglas consensuadas de
vida en comn, un cddigo en el cual se
inscribe su conducta individual y en sociedad.

La naturaleza se volvid, por su parte, paisaje
cultural -es decir, naturaleza intervenida y
modificada, utilizada por el hombre para
subsistir y desarrollarse como grupo-,
mediado por el cumplimiento de aquellas
normas de conducta que son mayormente
simbolicas. La relacibn humana existente
desde entonces entre el ser individual-
bioldgico y el ser social-cultural cambid
cualitativamente de signo: el humano se
comunica por simbolos, empezando por el
lenguaje y crea constantemente imaginarios,
desde los cuales construye su existencia. En esa
relacion, la condicion -tanto de la especie
como del género humano- esta
indisolublemente ligada a la manera cémo los
humanos obtienen su alimentacién y la piensan
(Harris, 1985).

La alimentacién, condicidén indispensable
para la vida, comienza -entonces- a ser
mediada por la cultura. Empleando la
estructura y las posibilidades que le ofrece
su cuerpo (su aparato biologico), evolucionan
el hombre y su cultura en el medio natural.
Metido en esa relacién, va cambiando su
cuerpo, adaptandose al medio. Cambian sus
funciones motoras, su aspecto, la composicion
de su dentadura y el tamafio de su cerebro y lo
que hace ese cerebro en sus funciones intimas:
su mente. Los especialistas en neurociencia
consideran que el cerebro humano es el
producto mas maravilloso y mas complejo en
el proceso evolutivo de los seres vivos (Lopez-
Mufioz y Salado-Font, 2015).

Antes del inicio de la cocina, el ser
humano vivia basicamente de la recoleccién;
luego se fue especializando en la actividad
de recolector-cazador, alin en su etapa de
némada. Después se hizo sedentario y
desarrollé la agricultura y cria o
domesticacion de animales, abriéndole paso
a la ganaderia. Esos cambios en la relacion
de la cultura con la naturaleza tuvieron su
correlato en la manera cémo el humano
obtiene su alimento, es decir, en su
alimentacién (Ross, 2002). Al principio su
dieta (en el sentido que tenia en la antigua
Grecia, de daiata, como «estilo de vida») era
basicamente vegetariana, resultante de su
condicién némada. El paso del nomadismo
al sedentarismo implicéd notables cambios en
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su dieta, profundizando la formacién de su
gusto y en su condiciéon de ser omnivoro:
ademas de vegetariano, se volvié carnivoro
(produciéndose, después de mucho tiempo,
cambios en su dentadura y en la
especializacién funcional de unos dientes que
rasgan: los caninos, y de otros que trituran:
los molares).

Pero el mayor cambio se produjo en su
mente, que se especializ particularmente en
dos cosas. La primera fue en su capacidad de
enviar la informacién que recoge de la
«realidad» (lo de afuera) a través de los
sentidos y que transmite a través de sus células
nerviosas -0 neuronas- en forma de sefiales
eléctricas desde sus estructuras nerviosas,
utilizando neurotransmisores que la
convierten en impulsos quimicos. La segunda
fue en su capacidad de simbolizacién, es
decir, de representar cualquier cosa con la
ayuda de un simbolo, proceso indisociable
de la experiencia emocional, en la que se
establece una relacién con el otro, donde
adquiere su sentido o significado. El
individuo «atribuye» a un objeto o elemento
de la realidad un sentido propio, para hacerlo
suyo, juntando lo interno con lo externo.

Cuando la alimentacién comenzd a
sofisticarse, en tiempos remotos, se convirtid
-de mas en mas- en una actividad portadora
de signos (como una expresion de la cultura):
«El hombre es un omnivoro que se nutre de
carne, de vegetales y de imaginario» (Fischler,
1979, p. 1). Una actividad que transformaba
a los alimentos empleando el fuego, como
fuente térmica: al principio se cocinaba con
una fuente de calor directo (el asado); luego,
cuando se inventaron los utensilios hechos
de ceramica, con el calor intermediado por

el agua afiadida en la coccién (el hervido); y

mucho tiempo después, con la mediacion
de una fuente grasa o aceite (la fritura).
Recuérdese que todos los alimentos
contienen agua, incluso los frutos secos, que
parecen no contenerla. No obstante, no
todos los alimentos son cocinados. Asi, las
frutas frescas se consumen directamente, al
igual que muchas verduras e incluso algunas
hortalizas. Pero por lo general los cereales,
las raices, los tubérculos, las carnes y las grasas
se ingieren tras haberlos cocinado. Algunos

alimentos, como el pescado en muchos
lugares de Africa y América se comen
envueltos en hojas de algunas plantas, como
el platano, o de hojas de otras plantas
(Ackerman, 1992, p. 179; Farb & Armelagos,
1970).

El transito de una dieta mayormente
vegetariana a otra mayormente carnivora
implicéd el nacimiento de la cocina; aunque
los seres humanos comian antes carne cruda,
a pesar de que habian ya logrado -desde hacia
muchisimo tlempo- reproducir el fuego.
¢Cuando apareci6 la cocina? No se sabe
exactamente cuando. Los cientificos estiman
que desde hace 1,9 millones de afios el Homo
erectus presentaba cambios en su dentadura,
lo que sugiere la hipétesis de que ya podia
haberse alimentado con comida cocinada. Se
sabe asi mismo que el fuego fue reproducido
a voluntad hace cerca de 1 millén de afos;
que la época neolitica -la etapa mas alta de la
Edad de Piedra, aparecida cerca del 7.000
a.C.- se caracterizaba por el sedentarismo, el
desarrollo de la agricultura y la ganaderia, el
surgimiento de los primeros poblados y el
empleo de la técnica de la piedra pulida y
estilizada. No se sabe exactamente cuando,
pero se presume que la cocina debi6 aparecer
cuando ya existia el fuego, los recipientes de
ceramica y se empleaba el lenguaje humano.
En términos histéricos relativos, la cocina
debi6é aparecer en una época relativamente
reciente de la historia de la civilizacién
humana. Pero, ;qué es la cocina?

Aparte de las otras acepciones que tiene
el téermino cocina (Ze., artefacto, lugar y estilo
de cocinar), la cocina -del latin coguina- es
definida, de manera sencilla, como un
conjunto de ingredientes y de técnicas
utilizadas en la preparaciéon de las comidas
(Fischler, 1993). Mas apropiadamente la
cocina corresponde a un proceso de
transformacion de materias primas
alimentarias (ingredientes comestibles) en
preparaciones culinarias que se comen
(comidas) o se beben (bebidas y sopas), que
se lleva a cabo empleando tanto utensilios y
artefactos, como técnicas y métodos de
conservacién, de preparacién previa, de
coccidn, de emplatado y de servicio de los
alimentos para que los individuos los
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consuman. Esa ingestién de alimentos la
realiza quien come (el comensal), con miras
a asegurar su subsistencia; y, en una segunda
instancia, para obtener una satisfaccién
sensorial placentera, con un minimo de
seguridad o certeza al ingerirlos y con la
confianza de que ese acto propende a su salud
y bienestar general. El ingrediente debe ser
comestible, es decir, apto para ser consumido
considerandolo desde el punto de vista de la
biologia individual y de la cultura:
comestible biolégica y culturalmente
(Fischler, 1993, p. 31). De esa manera, «El
hombre es un omnivoro que se nutre de
carne, de vegetales y de imaginario» (Fischler
1979, p. 1); o como expresa Montanari (1992,
p. IX), «<El hombre es lo que come, pero
también come lo que es, sus propios valores
sus propias opciones, su propia cultura».

Se trata de una transformacién mecanica,
bioldgica y quimica de unos ingredientes
alimentarios, que ocurre en el seno de una
cultura determinada, que los ha cargado de
una serie de significados sociales y simbélicos.
En ese proceso el alimento participa dotado
de una triple condiciéon: como nutriente,
medicamento y simbolo. Esa transformacion
es realizada por un agente culinario (cocinero/
a, que tiene una preparaciéon para el oficio
obtenida de manera informal o formal), que
utiliza un conocimiento o saber culinario, que
esta codificado en una receta de cocina, que le
fue transmitido en forma oral o por escrito.
En esa transformacién la historia de la
alimentacién humana converge con una
historia de la naturaleza (recursos naturales
que proporcionan recursos alimentarios), con
una historia de la materia con base en la
técnica (la conformacion de los diferentes
modos de produccion y del como hacer en
el ambito de lo culinario) y con una historia
econdémica y social (en la que el objeto, bien
o servicio alimentario, es intercambiado y
diferenciado en relacién con las otras
condiciones materiales de la existencia
humana) (De Certeau, Giard & Mayol 2000;
Fieldhouse, 1986; Ross, 2002). En ese
contexto, «(...) el régimen alimentario se
transforma en una categoria fundamental a
través de la cual se puede pensar la conducta
humana. Caracteriza la manera en la que se

lleva la existencia, y permite fijar un conjunto
de reglas para la conducta: un modo de
problematizacion del conocimiento, que se
hace en funciéon de una naturaleza que es
necesario preservar y a la cual es conveniente
arreglarse» (Onfray, 1999, p. 23).

En esas historias el proceso culinario
refleja la historia de la sociedad (Lujan &
Perucho, 1970). En las cocinas «se escribe la
historia diaria de las culturas, en ellas se
ejercita la esencia y la experiencia del
conocimiento vital acerca del sentido y la
permanencia del ser humano como especie»
(Vélez-Jiménez, 2013, p. 179). El alimento
juega de esta manera un papel imprescindible
para asegurar el cumplimiento de la fisiologia
individual (las funciones de un organismo
en particular, asegurandole la vida), en el
marco normativo de una cultura
determinada. Tal proceso corresponde a una
estructura compuesta basicamente por
cuatro elementos: i) un namero limitado de
alimentos; 11) una manera de prepararlos o
transformarlos; 1i1) una manera de
condimentarlos; y, iv) un conjunto de reglas
relacionadas con el estatus simbolico de los
alimentos (Farb & Armelagos, 1985).

12. HACIA UNA SINTESIS FINAL

El interés por el tema alimentario, por la
obviedad de su necesidad forzosa para
asegurar la vida, es de antiquisima data. Esta
ligado a la reflexion filoséfica que debatia
desde los antiguos griegos el tema de la
existencia humana. Luego, desde tiempos
mas recientes, se convirtié en un tema de
estudio desde dos campos: el de la nutricién
y el de la tecnologia de la produccién de
alimentos, o del sector primario de la
economia (Contreras, 2002). Bourre (1992,
p. 39), sefiala -con mayor detalle- que «El
estudio de la alimentacién pertenece tanto
a las ciencias humanas- etnologia, etnografia,
sociologia, medicina, historia- como al
analisis de los medios- geografia, climatologia,
botanica, agronomia-, sin olvidar que las
necesidades alimenticias son el germen y la
finalidad de la economia», asi como -agrega-
la motivacion de la politica, el estimulo del
arte y el objeto de la reflexion de la filosofia.
Bernaldez-Camiruaga (2015) sefiala que la
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gastronomia se basa en tres areas tematicas:
1) las ciencias de los alimentos, que estudia
las transformaciones que sufren los alimentos
en el proceso culinario y la manera de como
afectan la percepcién sapida, sus
caracteristicas organolépticas y nutricionales;
i1) las ciencias sociales y humanisticas, que
analizan la participacion de la comida y la
comensalidad en la formacién de
identidades, productos del devenir histérico
de un pueblo y su capacidad para reproducir
las estructuras culturales y sociales; y; iii) por
ultimo, las ciencias econdmicas-
adm1n15trat1vas, que analizan los temas
relacionados con la produccién de alimentos
y su comercializacién, la restauracién
gastronomica, la hospitalidad y la industria
del turismo. El interés por lo gastronémico
se ha ampliado en el tiempo. Se ha nutrido
ahora por una mayor variedad de disciplinas
académicas.

De acuerdo con la optica expresada en
este articulo, en el que se examinan diez
aproximaciones al tema, ese interés renovado
surge de la preocupacién por garantizar la
produccién de alimentos para alimentar, en
cantidad suficiente y calidad saludable, a una
poblacién humana que experimenta una tasa
de crecimiento continuo y que mejora
constantemente su nivel de vida, mientras
responde, con un mayor conocimiento y
certeza, a las distintas implicaciones de la
alimentacién con respecto a la salud/
enfermedad y a los problemas econémicos,
politicos y sociales relacionados con el acceso
econdémico a los alimentos, procurando el
establecimiento de mejores sistemas y
condiciones de equidad en la distribucién
de los mismos.

La gastronomia es, pues, una disciplina
en formacién. Se nutre de los aportes de
muchas otras disciplinas académicas, para
constituir un corpus de conocimiento que
se relaciona con la interaccién de los
alimentos con la salud humana, asi como
con la manera de como el ser humano se
concibe a si mismo y a su alimentacién. Y
que, mediante la alimentacién, se piensa,
piensa el mundo y se piensa en el mundo,
inscribiéndose en una cosmogonia a través
de un rico imaginario simbélico alimentario.

Se puede decir que el saber gastronémico es
el conocimiento académico relacionado con
la alimentacién, desde -basicamente- tres
perspectivas: 1) desde la perspectiva de las
ciencias de la salud, que estudia a la
alimentaciébn como una condicién
imprescindible para la vida, que garantiza las
funciones fisiologicas del organismo y el
equilibrio del cuerpo y de la mente en sus
relaciones con el medio ambiente; i) desde
las ciencias de la produccidén agropecuaria,
pesquera y agroindustrial, actividades
econdémicas y sociales responsables de la
producciéon de alimentos en un marco
normativo de alimentacién saludable, de
sustentabilidad ambiental y de factibilidad
econdmica; v, iii) desde las ciencias sociales,
que estudian a la alimentacién como la base
de sistemas de organizacidén social y
econémica y de jerarquias de poder, que se
expresan en practicas culturales alimentarias
y como un elemento creador de imaginarios,
identidades culturales y de co6digos de
comportamiento social fundamentales en el
proceso de interrelacién humana y de
convivencia social.

Desde esas tres perspectivas
fundamentales la gastronomia intenta una
explicaciébn académica, desde una mirada
«multiple» o multidisciplinaria, que abarca
una amplisima gama de nociones: que dan
cuenta de los procesos de produccién, de
distribucién (en relacién con lo econémico-
social-ético-politico), de preparaciéon y de
consumo de los alimentos, de ética y equidad
y que tienen como propdsito garantizar el
cumplimiento de un equilibrio homestatico
en el seno de una sociedad y una cultura, en
un marco de relaciones que tienen lugar en
un espacio-tiempo determinado (Carrasco-
Henriquez, 2007). La posicion en este trabajo
es que la naturaleza del fenémeno
alimentario obliga a abordarlo y analizarlo
desde una condicién «multiple», porque
constituye un hecho social total y complejo,
multifactorial, polisémico, que solamente
puede ser comprendido cabalmente
estudiandolo con el concurso de muchas
disciplinas cientificas y abordando su estudio
desde diversos enfoques disciplinarios:
nutricional, politico, econémico.
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A ese conocimiento vinculado con el
fenémeno alimentario -y en particular
gastronémico- no se puede acceder
idoneamente aplicando una sola disciplina.
La condicién del hecho alimentario,
considerado un hecho social, no puede
analizarse sin recurrir a muchas disciplinas
que se encuentran vinculadas con el tema
desde sus propias epistemologias (la relacién
entre el ente y su realidad como objeto de
una disciplina), a partir de sus ontologias (lo
que existe y puede pensarse en esa disciplina)
(Carrasco-Henriquez, 2007). Para
comprender la epistemologia del hecho
alimentario, y de la gastronomia como
metafora, es necesario partir desde la
articulacion de las distintas epistemologias
de las diferentes disciplinas académicas que
intervienen en la construccién del
conocimiento relacionado, de sus
posibilidades y alcances y -en especial-, de
su método de investigacion, que ha sido el
objetivo de este articulo.
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