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Introduccién ¢Ciencia, arte o disciplina?

Resumen. Se abordan las tendencias gastronémicas con el propésito de conocer las
areas de oportunidad para la investigacion en este campo. Se discute acerca de lo que se
llama indistintamente ciencia, arte o disciplina y se explican conceptos relacionados con
tendencias y modas para diferenciar dichas practicas en el ambito gastronémico.

Se mencionan tres de las tendencias gastronémicas encontradas mediante una revision
de 142 articulos publicados en revistas indizadas en Redalyc, Latindex y SciELO, y se
describen las caracteristicas de las tendencias predominantes en la produccion cientifica
de Iberoamérica. Se discute si la gastronomia es una ciencia, arte o disciplina, la tendencia
predominante en México y qué se deberfa investigar, en términos prospectivos, en el
ambito gastronémico.

Palabras clave: tendencias gastronémicas, produccion cientifica, revistas iberoameri-

canas indizadas.

Main Culinary Trends in Scientific Journals Production of Ibero-American States
Abstract. An approach to gastronomy from culinary trends is made in order to identify
the research opportunities in this field. First, there is a discussion about what has been
called indistinctly, science, art or discipline. On the other hand, some concepts are de-
scribed about trends and fashion, to distinguish both practices in the gastronomic field.
The third part of the article explains the analysis of some indexed journals in Redalyc,
Latindex and SciELO as part of the Ibero-American scientific production, in relationship
with three main culinaty trends, which are also described. The conclusion discusses about
if gastronomy is a science, art or discipline; which is the main trend in Mexico, and what
are the challenges and prospects to research on this field.

Key words: gastronomic trends, scientific production, Ibero-American indexed journals.

conservar y promover la cultura gastronémica nacional y de

crear productos gastronémicos innovadores atendiendo a las

Hablar del mundo gastronémico es hacer referencia a una
totalidad de formas de preparar, cocinar y presentar los
alimentos, de manipularlos higiénicamente y decorarlos, de
fusionar sabores y aromas, de combinar ingredientes y diseflar
recetas, incluso se trata de prestar servicios de calidad, de admi-
nistrar los establecimientos de alimentos y bebidas. También

implica investigar las tendencias de la gastronomia, recuperar,

demandas de los comensales, a las condiciones econémicas,
politicas y sociales que sin duda tienen gran influencia en este
ambiente tan extenso que abarca el campo de los alimentos.
De acuerdo con Food and Culture Encyclopedia:

Ademis de s6lo embellecer el ritual del consumo, ahora la gas-

tronomia involucra el aprecio y la comprensioén de diversas vias
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relacionadas con la cocina y con la produccién de alimentos. A
modo de ilustracion, el gastrénomo contemporaneo harfa bien
en adquirir algunos conocimientos vinculados con la quimica
y fisica de los alimentos, con la historia de la comida, con los
modos de comer, y con antropologfa culinaria, incluyendo el
vinculo con las multiples culturas del mundo a través de la in-

formacién tecnoldgica (citado en Santich, 2007: 4).1

Esta variedad de elementos, practicas e incluso visiones
que se interrelacionan entre si y dan lugar a maltiples combi-
naciones han propiciado que la gastronomia reciba diversas
denominaciones desde la perspectiva de la ciencia, del arte
y de la disciplina, y ello haga mas complejo su estudio. Sin
embargo, existe un acuerdo en que su esencia radica en
la comida, independientemente de si ésta es considerada
“buena”, a decir del antropélogo Levi Strauss, o “la mejor
posible”, de acuerdo con las palabras de Brillat Savarin (Gille-
spie, 2001; Schlosburg, 2011; Santich, 2007).2

Quienes estudian a la comida desde el punto de vista
cientifico (Arboleya, 2014; Vega et al, 2012) concuerdan
en que para generar nuevas posibilidades, profundizar en
el conocimiento de los alimentos e incrementar el potencial
innovador del campo de la gastronomia resulta indispensable
su estudio y experimentacién. Y es la posibilidad de inves-
tigar, de debatir y reflexionar en torno al mundo culinatio,
de “practicat” en un laboratorio propio, que es la cocina,
creando aromas y sabores originales en recetas y platillos,
asi como de aprovechar todas las herramientas tecnolégicas
en favor de la alimentacién, lo que otorga a la gastronomia
su caracter de ciencia.

A través del tiempo, la curiosidad, la creatividad y el poder
de observacién de cocineros y panaderos hicieron posible el
conocimiento de la gastronomia al consideratla una forma
de expresion y exploracion; luego, la experiencia y el entre-
namiento adquirido paulatinamente por los aprendices de
cocina permitieron comenzar a entenderla y visualizatla fuera
del terreno de las ollas y los fogones. Después su estudio y
expetimentacion dieron lugar a carreras y cursos para espe-
cializarse a través de los cuales los chefs dieron rienda suelta
a su inspiracién y capacidad de innovacién posicionando a la
gastronomia como un importante campo del saber, aunque
poco explorado. En la actualidad se reconoce como parte
intrinseca del patrimonio cultural de un lugar y como ambito
de encuentro de multiples disciplinas como la quimica, la fisica,
la antropologfa e incluso de la arquitectura, lo que sin duda ha
incrementado su aprecio y reputacion entre los estudiosos de
dichas profesiones, entre gastrénomos y comensales.

De aqui también que su rapido crecimiento haya favorecido
en el mundo la aparicién de numerosas publicaciones que
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difunden y divulgan los avances cientificos y tecnolégicos
en dicho campo (como Journal of Food Science, Inter-
national Journal of Food Science and Technology, Food
Science and Technology), de organizaciones que financian y
apoyan programas y proyectos gastronémicos (Institute of
Food Technologists en Estados Unidos, Institute of Food
Science & Technology en el Reino Unido, International
Union of Food Science and Technology, en Londres) y de
instituciones educativas que forman y especializan profesio-
nales e investigadores, dedicados al estudio de food science
o de la ciencia y la cocina (como la Universidad de Cornell,
Penn State University y la Universidad de Massachusetts, en
Estados Unidos, asi como la Universidad de Leeds en Gran
Bretafia y la Universidad de Manitoba en Canada), por citar
ejemplos donde se resalta ese caracter cientifico.

Para quienes defienden a la gastronomia como arte (Torre
Marina, 2007; Tomassini, 2002) argumentan que no se
come Gnicamente para saciar el hambre, sino y sobre todo,
para degustar, para vivir una experiencia estética, porque la
apreciacion de los alimentos involucra los sentidos y depende
del gusto, del placer y de aquello que le da satisfacciéon a una
persona (de ahi su estimacion subjetiva). Por otra parte, y tal
como ocurre con una obra artistica, comprende a un sujeto
creador, a un objeto artistico y al piblico receptor.

Es asi que el producto gastronémico manifiesta lo que su
autor desea expresar, pero a un mismo tiempo comunica
aquello que el comensal valora y por lo que puede sentirse
atrafdo e incluso satisfecho. La gastronomia sin duda no sélo
depende de la imaginacién, de la creatividad, de la capacidad
artistica del chef o de las habilidades del cocinero, sino que
a un mismo tiempo expresa la cultura de la regién o grupo
de la cual proceda la cocina que se trate, permite su difusién
y también apreciacion en otros ambitos y pot otros sujetos.

El filésofo Immanuel Kant, maximo representante del criti-
cismo, sabia apreciar todos estos elementos estéticos de los
alimentos, alejados del raciocinio, y cercanos a la percepcién
y al placer, y que solia ofrecer en su casa comidas dominicales
para no més de nueve invitados. Durante ellas prohibia tratar
algiin tema filoséfico, ya que eran momentos que “debian
consagrarse para honrar al cuerpo [...] en una mesa rodeada
de hombres de gusto, unidos tan sélo por el [gusto] estético”
(citado en Beltran, 2004: 9).

1. Latraduccion es nuestra.

2. A él se le atribuye la popularizacion del término gastronomia. La define como “el
conocimiento y la comprension de todo lo relacionado con lo que el hombre come.
Su proposito es asegurar la preservacion de la humanidad, usando el mejor alimento
posible”. El concepto lo publicé en 1826 en su libro titulado Physiologie du godit (La

fisiologia del gusto) (Schlosburg, 2011; Santich, 2007).
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Otros estudios suelen llamar a la gastronomia disciplina
(Mufioz, 2007; Alonso, 2013), ya que la consideran una
matetia autbnoma y autosuficiente que integra un cuerpo
de conocimientos y esta dotada de fundamentos propios.
Ademids, presenta practicas institucionalizadas que pueden
ser aprendidas por otros a través de un proceso de formacién
o capacitacién con el fin dltimo de ayudarlos a desarrollar
saberes tedricos y habilidades practicas para la preparacion
y presentacion de los alimentos con todo lo que ello implica
(seleccién, adquisicién y combinacién de ingredientes,
aplicacion de técnicas e instrumentos para su integracion y
cocimiento, disefio y montaje de platillos, etcétera).

Loépez (2013) establece que incluso debe denominarse
disciplina académica (aunque no hace referencia explicita a la
gastronomia, pero podtia consideratse por extension) porque
es constituida institucionalmente, posee un objeto particular
de estudio y un bagaje de conocimientos especializados
sobre ese objeto, teotfas y conceptos que lo organizan, lenguaje
especializado y métodos especificos. Ademas suele ser en las
universidades o instituciones educativas donde se ensefian y
aprenden distintas disciplinas a través de diversas practicas
y durante una progresiva trayectoria escolar. Asimismo, su
legitimacion puede darse a través de diversas publicaciones
cuya autorfa sea de personas con prestigio y reconocimiento
en el campo de estudio que se trate.

En el caso de la gastronomia puede afirmarse, desde el punto
de vista disciplinatio, que su objeto de estudio es la relacion que
el hombre establece con los alimentos y por ello su investigacion
ha producido mdltiples conocimientos especializados a partir
de diversos campos y perspectivas: desde la medicina o la salud
(alimentarse para vivir y nutrirse), de la historia (para conocer
c6émo han evolucionado las formas de alimentarse y de obtener
la comida desde la prehistoria hasta nuestros dias), o bien desde
la antropologia (cuyo interés radica en los simbolos y signifi-
cados culturales de los alimentos), asi como desde la perspectiva
econémica (produccién y abastecimiento de materias primas
que constituyen el sustento de campesinos, granjeros,
pescadores, cazadores, distribuidores, proveedores, entre otros).

Este objeto de estudio ha sido abordado desde el campo de
la filosoffa (para la reflexién y analisis de las multiples facetas
de los alimentos y cémo el hombre las percibe a partir de
sabores, técnicas, lenguaje) de la fisica y la quimica (por la
composicion e incluso descomposicion de los ingredientes,
su estructura, aplicacién de procesos y productos quimicos)
y desde la industria tutistica (vista como un setvicio basico
para el turista, pero también como un producto tutistico,
al conformar rutas turfstico-gastronémicas o simplemente
promover destinos gastronémicos que se han convertido en
motivadores del desplazamiento).

Por supuesto, de este conjunto de estudios han surgido
también términos, conceptos y teorfas diversas no sélo en
relacién con la clasificacion de los alimentos (los detivados
de lacteos, los que contienen proteinas, carbohidratos, frutas
y verduras, cudles son los que contienen mas nutrientes y los
que debe consumir determinada persona segun sus caracteris-
ticas), de tipos de cocina (mediterranea, oriental, tradicional
o si una es més sana que otra por los ingredientes o formas
de preparacion), sino también de formas de coccién (a fuego
lento, horneado, hervido, asado y si de tal o cual manera se
conservan mas tiempo los alimentos, frescos y nutritivos),
e incluso de cortes (en cubos, juliana, bastén, porque existe
la creencia, o ya se ha comprado, que de una u otra forma
rinden mas o son mas estéticos a la vista).

De cualquier forma, llimese ciencia, arte o disciplina, la
gastronomia, conocida como tal desde hace mas de 200
afios, goza hoy en dia de gran popularidad, ya que abarca
un amplio espectro de temas y estudios y su conocimiento
y aplicacion se encuentra en constante movimiento y reno-
vacion. Este dinamismo ha permitido modificar procesos y
técnicas, inventar equipos y artilugios, renovar las formas de
alimentarse, cocinar, servir y presentar todo tipo de platillos
y productos gastronémicos que determinan al mismo tiempo
la mencionada relacién entre el hombre y los alimentos.

Lo que es también un hecho es que en las dos tltimas décadas,
gracias a los medios de comunicacion (television, revistas y
mas recientemente el internet), todo lo relativo a la comida y a
quienes la preparan han propiciado de forma casi automatica
la aparicién de ciertas tendencias gastronémicas o modas que
se han diseminado y cobrado fuerza en todo el mundo, que
también son objeto de estudio e investigacion. Pero ¢cudl es la
diferencia entre una tendencia y una moda?, scual es su relacion
con la gastronomia y qué medios de comunicacién las estin
promoviendo? Estas preguntas se responderan en el siguiente
apartado porque se considera que determinan la concepcién de
la disciplina y su instrumentacién en las instituciones educativas
que promueven la formacién de profesionales en este campo.

1. ¢Tendencia o moda?

Si bien es cierto que son escasos los estudios cientificos en
relacién con las tendencias o modas en el ambito gastroné-
mico, sf se ha debatido al respecto en los espacios académicos
y mediaticos. Para Susana Saulquin (citada en Capelli, 2009) la
tendencia es una fuerza que hace que un objeto se incline hacia
otro y otiente su pensamiento hacia otro rumbo. “Dado un
conjunto de datos, recogidos durante un determinado periodo
de tiempo, se llama tendencia a un tipo de evolucién que se

destaca por una linea que ajusta y da sentido a dicho conjunto”.
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Pero ¢qué es lo que propicia que haya una inclinacién, una
propension hacia un lado o hacia otro, hacia determinado
tipo de alimento, de cocina, de producto gastronémico?,
¢cémo se da todo este proceso evolutivo? De acuerdo con
Surgenia (2012), si bien es cierto que cada sector o categorfa
de productos tiene sus especificidades, dentro de su proceso
natural de mutacién pueden identificarse tres momentos
continuos que suelen estar presentes en cada uno de ellos,
y entre todos aportan una serie de datos en cierto tiempo
(Erner, 2010, también hace alusiéon a los momentos que
permiten establecer cual es la tendencia).

Los momentos son: a) etapa de visualizacién, b) etapa de
deconstruccién de lo observado y ¢) etapa de reconstruccion
de la realidad. La suma sistematica de todos atroja la tendencia.
Enla primera deben analizarse las novedades, aquellos sucesos
repentinos, cosas nuevas e incluso cambios recientes que hagan
posible determinar de forma genérica qué es lo que estd pasando
en relacién con el ambito o producto que se esté examinando.

El estudio ademds sugiere hacer visitas a aquellos espacios
donde pudieran generarse las originalidades (eventos, ferias,
congtresos) O a ciertos espacios comerciales o tiendas de
prestigio y, al mismo tiempo, revisar fuentes documentales
como politicas gubernamentales, estudios de marketingy de
preferencias de consumidores; igualmente recomiendan dar
seguimiento a personalidades influyentes en el segmento que
se trate y que se consideran “embajadoras”.

Esta vision panoramica puede ser complementada con la
identificacién de los premios y reconocimientos que se otot-
guen (relacionados con el producto que se examina) y las entre-
vistas hechas a expertos o analistas que permitan enriquecer e
incluso validar las observaciones realizadas. Esta etapa permite
adentrarse en la materia prima y tener una visién de conjunto.

La deconstruccién de lo observado sugiere “tomar
distancia” del tema que se estudia, establecer conexiones entre
todos los datos recopilados en la etapa anterior y proceder al
andlisis de los casos mas relevantes que se hayan identificado.
Asf se tendra informacién depurada, precisa, en relaciéon con
el producto y una vista especifica del objeto.

Enla dltima etapa, que corresponde a la reconstruccién de
la realidad, se deben agrupar los rasgos identificados como
innovadores, caracterizar a los grupos de personas que se
visualizan como consumidoras del producto y hacer una
clarificacién y ejemplificar en funcién de los sujetos. Asi,
este proceso de vigilancia continua de todos los elementos
involucrados permite determinar una tendencia.

Con base en estos planteamientos se puede colegir que
la tendencia tiene un rumbo o direcciéon determinada: sabe
a donde va y se ajusta a dicho fin. Al respecto, Massonier
(2008) sostiene que tanto el disefio de un producto como los

CIENCIA ergo-sum, Vol. 23-1, marzo-junio 2016.

EspPAcio DEL DIVULGADOR

medios de comunicacion juegan un papel importante en el
establecimiento de las tendencias, ya que despiertan un gusto
culturalmente inducido; se dirige, se persuade al consumidor
a comprar o adquitir algo. En palabras de Doria (2012: 101):

El término tendencia entrafia todas las motivaciones comparti-
das colectivamente que condicionan las elecciones del consumi-
dor y dirigen su consumo. Podemos definir una tendencia como
propension, inclinacién o preferencia hacia lo que se tiende.
Las tendencias son premonitorias porque primero se insindan
y luego cobran impulso. Las tendencias no son independientes,
existe una fuerte interaccion, incluso puede contradecirse, dado
que reflejan los habitos futuros del consumidor, y en general las

personas se encuentran con muchas contradicciones.

Otra de las caracteristicas de una tendencia que se pueden
inferir es que el propésito de ella es compartido por un colec-
tivo, por un grupo de gente que piensa y actia en consonancia,
y por supuesto el hecho de que la tendencia determina ciertas
formas de ser y actuar, pues propicia que se conviertan en
habitos, en practicas cotidianas.

Esta forma habitual de proceder ha provocado que la
tendencia sea confundida con la moda, por lo que conviene
establecer una diferencia. .a moda suele ser un mecanismo
de la tendencia, ya que regula las elecciones de las personas
porque es instigada ¢ instaurada por un colectivo y se
convierte en una constante de su entorno. La tendencia actda
de forma opuesta: cominmente es adoptada por un individuo
y dicha seleccién condiciona su adhesion a un grupo social
que comparte los mismos gustos.

En cambio la moda, aunque primero es seguida por un
conjunto grande de personas, resulta ser pasajera, aplicable
s6lo a un tiempo y espacio determinados por lo que normal-
mente no deja huella o marca como lo hace una tendencia.
Para Lipovetsky (citado en Corral, 2007: 42-43), existen mas
diferencias: la moda es una busqueda de la novedad y una
forma de venerar el presente a través del consumo, impera y
rige los gustos y preferencias durante un tiempo, incluso llega
a ser ciclica y tiende a repetirse después de algunos afios, pero
es efimera. Se trata de una busqueda permanente de identidad
personal, de ser diferente, unico, exclusivo, y, aunque si se
busca pertenecer a un grupo, éste es voluble, cambiante, los
cuales son rasgos que se consideran distintos a la tendencia.

En el ambito de la gastronomia, los medios de comunicacién
virtuales son los que han apoyado el boom de diversas tenden-
cias, las cuales se han hecho cada vez mas conocidas y aplicadas
en los tres campos: el cientifico, el artistico y el disciplinario.
Sin embargo, los medios que proliferan para la difusién de
temas gastronémicos son los blogs (sitios web que abordan una
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tematica particular y que permiten el didlogo con los usuatios a
través de una seccién de comentarios), periddicos en linea (que
difunden la tematica en forma de reportajes o noticias), paginas
web de chefs, restaurantes y asociaciones relacionadas con la
industria gastrondémica, tanto nacionales como internacionales,
y revistas de gastronomia o de cocina divulgadas a través de
internet. En relacién con la producciéon cientifica de gastro-
nomia que se publica en revistas indizadas, los temas abordados
se relacionan con cocina tradicional, ecosustentabilidad y cocina
molecular, los cuales forman parte de las tendencias gastrono-

micas que se explican en el siguiente apartado.

2. ¢{Cuales son las tendencias gastronémicas
predominantes?

Los medios de comunicacién constituyen sin duda los
recursos por excelencia que hacen posible la rapida dise-
minacién de una tendencia, tal y como ya se ha sefialado
en el apartado anterior. De aqui que se haya considerado
importante identificar cuales de ellos son los que han sido
mas utilizados en el campo de los alimentos y la cocina, y qué
tendencias predominan en dicho ambito. Ketchum (2005)
indica que, si bien los discursos mediéticos relacionados con
la comida han proliferado a lo largo de los dltimos 20 afios,
fue durante la dltima década que se presencié por primera vez
el surgimiento de una red de televisién, The Food Network,
que se dedica exclusivamente a tratar temas culinarios.
Aunque la television, en relacién con la gastronomia, no ha
perdido su poder de atraccién, si ha tenido que compartirlo
con internet. Hay quienes opinan que la “red de redes” es

mejor que la television. En este sentido:

No se trata de que los contenidos sean originales o mejores,
sino oportunos. Muy pocas cosas pueden ser tan pertinentes
para ver on demand como un video de cocina paso a paso.
Porque el paso a paso puede verse en el momento indicado,
exactamente para preparar esa cosa. Y hay millones de videos
step by step en internet para hacer cualquier plato o resolver

técnicas especificas (Gallo, 2011)

3. Enlos aios sesenta los programas de cocina dominaban la television, comandados
por Julia Child, cuyo exitoso The French Chef (1963) se considera precursor de los
exitosos canales y series culinarias que se conocen hoy en dia.

4. Piedra y Martinez (2007: 34) indican que: “las publicaciones cientificas son
depositarias de los conocimientos documentales que la humanidad acumula en
cualquier campo del saber y constituyen la via fundamental para transmitir dichos
conocimientos debido a que no es posible el proceso de transmision directa por

aquellos que la producen o poseen a todos y cada uno de los que la necesitan”.

Entonces esta posibilidad de la inmediatez, respuesta global y
sin fronteras que oftece el internet, tal vez sea lo que le ototgue
actualmente una ligera ventaja. Pero existe también otro medio
de comunicacién que ha permitido la rapida divulgacion del
tema culinario: las publicaciones periddicas. De acuerdo con el
objeto de estudio, son las revistas indizadas las que aportan legi-
timidad y avances del conocimiento cientifico de la gastronomia.

Dichas publicaciones conforman una parte de la produc-
cién cientifica (PC) que suele generarse en las universidades,
los centros de investigacién, laboratorios u obsetvatorios.
Para Menezes (citado en Vicentelli y Witter, 2009: 166),
la produccién cientifica significa: “el conjunto de estudios
realizado por investigadores de diversas areas, que generan
conocimientos y que estan aprobados por la comunidad cien-
tifica; y los resultados de los estudios, divulgados por medios
de comunicacién formal, informal y no convencional”.

En este sentido, se destaca que existen otros recursos pata
dar a conocer los estudios e investigaciones y que todos ellos
en conjunto pueden conformar la pc, pero también debe
sefialarse que a todo aquello que se genera, se difunde o se
divulga se le suele aplicar el nombre genérico de cientifico sin
importar si realmente profundizan en el objeto de estudio que
se trate o si producen un nuevo conocimiento, y por ende
contribuyen al avance de la ciencia o de la disciplina o si dan
a conocer nuevos conceptos y teorfas que pudieran resultar
unicamente interesantes o motivo de discusion para la comu-
nidad cientifica, artistica o académica.4

Independientemente del propésito y del interés que despierte
la informacién que se publique como PC se considera que su
importancia debe juzgarse no pot la cantidad o tipo de publica-
clones que se emitan y revisen, sino por la utilidad que puedan
tener para la persona, grupo o instituciéon que la consulte v, a
un mismo tiempo, la legitimidad que su (s) autor (es) posea (n).

Para dar cuenta de las tendencias gastronémicas que
se estan investigando y difundiendo en Iberoamérica, se
eligieron como muestra revistas relacionadas con la gastro-
nomia. No se consideraron medios como la television y
el internet porque, aun cuando han contribuido de forma
significativa a la divulgacién y conocimiento del campo
gastrondémico, se calcula que carecen de rigor cientifico.

Las revistas analizadas fueron ubicadas en los indices
Redalyc, Latindex y SciELO, los cuales se consideran amplia-
mente conocidos y utilizados en el ambito cientifico y discipli-
nario, en términos académicos, de dicha dematrcacién. Por su
patte, Redalyc (Red de Revistas Cientificas de América Latina
y El Caribe, Espafia y Portugal) (2013) es una plataforma que
nace en 2003 impulsada por la Universidad Auténoma del
Estado de México. Oftece acceso abierto y gratuito a la pc de
revistas iberoamericanas de todas las areas del conocimiento.
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Latindex (Sistema regional de informacién en linea para
Revistas Cientificas de América Latina, El Catibe, Espafia y
Portugal) tiene el objetivo principal de difundir, hacer acce-
sible y elevar la calidad las revistas académicas editadas en la
regién. Surge en 1995 en la Universidad Nacional Auténoma
de México (2010). SAiELO (Scientific Electronic Library
Online) (Biblioteca Cientifica Electrénica en Linea) (2013)
permite medir el uso y el impacto de sus publicaciones. Surgié
en 1997 como producto de la cooperacién entre la Fundacién
de Apoyo ala Investigacién del Estado de Sao Paulo, Brasil,
el Centro Latinoamericano y del Caribe de Informacién en
Ciencias de la Salud, asi como de diversas instituciones rela-
cionadas con la comunicacién cientifica y editores cientificos.

En estos tres indices se identificaron 82 revistas que abarcan
diferentes disciplinas, pero relacionadas con la gastronomia
(como la educativa, cultural, nutricional, antropoldgica, etcé-
tera); de ellas, se revisaron 142 articulos relacionados con las
tendencias gastronémicas propuestas por Boleaga (2009).

Dicha clasificacién comprende ocho tendencias: Regreso a lo
biésico, Gastronomia ecosustentable, Ciencia en la cocina, Chefs de
marca, Disfrute gastronémico, Bienestar culinario, Feminizacion
profesional culinaria y Movilidad gastronémica (Boleaga, 2009).

La consideracién de las tendencias propuestas por este autor
obedece a que integran otros temas e incluso modas que han
surgido en los dltimos afios en el ambito gastronémico. Por
citar algunos ejemplos, dentro de la tendencia Regreso a lo
basico, se encuentra la preferencia notoria por “rescatar las
recetas de la abuela” y la cocina tradicional, tal como se mani-
fiesta a través del acuerdo publicado el 5 de agosto de 2015 en
el Diario Oficial de la Federacion (Presidencia de la Republica,
2015), mediante el cual se establecen los ejes estratégicos de
la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional o bien la
Gastronomia ecosustentable en la que se puede ubicar la dieta
mediterranea, la cocina macrobidtica, vegana o vegetariana.

A continuacion se describen las tres primeras, que se iden-
tificaron como predominantes en las publicaciones revisadas.
Destaca que de los 142 articulos analizados, 66% contiene
informacion relativa a la tendencia Regreso a lo basico; 21%
trata de Gastronomia ecosustentable y 9.9% aborda temas
relacionados con Ciencia en la cocina; las tendencias restantes
tuvieron muy poca presencia y por ende incidencia en las
publicaciones revisadas durante el periodo julio-diciembre
2013. Ahora, se describen dichas tendencias reconocidas en
las publicaciones peridédicas y de las cuales han derivado otras

corrientes, cocinas y practicas culinarias.
2. 1. El regreso a lo bisico

En todo el mundo se esta tratando de recuperar las raices,
de rescatar ingredientes autéctonos, de identificar la comida
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propia respecto a las de otras culturas. Por ello los platillos
nacionales, sin importar cudl sea su nacién, estan tomando
nueva fuerza, tratando de regresar a lo basico y de enfrentar
los embates de la globalizacion. Es cierto que histéricamente
ha existido apertura hacia la experimentacion y la innovacion,
pero también la tendencia a permanecer fiel a la tradicién
(a lo antiguo y heredado), ya que produce en la persona la
sensacion de pertenencia a un lugar, familia o grupo.

Esta busqueda de identidad, de la rafz, del rescate de los
insumos originales e incluso endémicos, de regreso a las
técnicas de los antepasados, a la elaboracién de recetas mas
simples obedece, de acuerdo con Boleaga (2009), a una reaccién
natural en contra de la pérdida de la identidad cultural porque
se trata de rescatar la fuente, el origen, de recordar las recetas
de la abuela, consumir y utilizar productos regionales, procesos
ancestrales y platillos representativos de una cultura y lugar.

En esta tendencia, las cocinas regionales adquieren un papel
relevante, ya que la mayor parte de la gente piensa que si estd
en determinado lugar, lo que debe probatse es la comida
de ahi, pues representa la esencia de un grupo social, de un
pueblo indigena, de sus modos de vida y costumbres, de una
época, de un hecho histérico. Pero este regreso a lo bésico
también implica volver a la rafz: a la esencia de los productos
y sabores, a la conservacion de las cocinas de antafio y, al
mismo tiempo, a su difusién como parte del patrimonio de
la humanidad. En México, Ceballos (2011) postula:

La base de nuestra cocina es el maiz, los frijoles y los ajies, y a
partir de estos tres elementos se pueden realizar exquisitos plati-
llos con un nivel de calotias muy balanceado |[...]. Cabe recalcar
que la longevidad de nuestros antepasados se debid principal-
mente a la calidad de alimentos que consumian, a diferencia de
la actualidad, donde lamentablemente la comida frita ocupa un

importante lugar en la mesa.

Asi, puede decirse que los articulos que aparecen en las
revistas analizadas se relacionan con las caracteristicas de esta
tendencia que tienen que ver tanto con la utilizacién y rescate de
ingredientes locales y recetas tradicionales como con la promo-
ci6én de una cocina més saludable, nutritiva y sana; elementos
que igualmente se relacionan con la siguiente tendencia.

2. 2. Gastronomia ecosustentable

La utilizacién de productos frescos, de estacion, locales, es
la base de la gastronomia ecosustentable. “Es una dindmica
en la que el consumidor consume [sic| alimentos més ticos,
frescos, enteros e inmediatos y quien produce lo hace en
condiciones mas justas, de acuerdo con las temporadas y en
tal volumen y variedad que no estresa el entorno en el que
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se produce” (Téllez, citado en Chan, 2009). Con lo anterior
se establecen vinculos mas estrechos entre productores y
consumidores, y se evita intermediarios ademas de reactivar
economias locales.

También implica el consumo de ingredientes de la region,
que se produzcan y cultiven tratando de no dafiar al medioam-
biente, evitar el uso de pesticidas, fertilizantes o aditivos,
consumir productos endémicos y de temporada para asf
respetar sus ciclos naturales y su frescura, igualmente huir
del excesivo procesamiento de los alimentos e inclinarse
por la reduccién de los impactos ecolégicos, adquirir frutas
y verduras cultivadas por campesinos en huertos familiares
y en puntos de venta locales.

En las revistas examinadas los articulos abordan esta
tendencia no sélo como una opcién saludable y amigable con
el ambiente, sino como un recurso para promover valores
como la justicia y equidad al apoyar a las comunidades rurales
evitando en lo posible a los proveedores o intermediatios vy,
a un mismo tiempo, impulsando las técnicas agricolas tradi-
cionales y el rescate de los productos regionales.

2. 3. La ciencia en la cocina

La fisica y la quimica comenzaron a mezclarse en los plati-
llos a fines de los sesenta cuando al hacer combinaciones
de texturas, sabores, formas e ingredientes, aparentemente
incompatibles entre si, se volvié una moda. Se pretendia
aprovechar los resultados de investigaciones para hacer los
maridajes perfectos entre los diversos insumos culinatios. En
la actualidad se trata de aprovechar los avances cientificos y
tecnolégicos a favor de la cocina. Todo se relaciona con la
parte cientifica: desde la mejora de insumos (hibridacién de
productos, manipulacién genética), la innovacion en técnicas
y procesos (rapidos, econémicos y novedosos) hasta la origi-
nalidad en la presentaciéon (colores, performances) e incluso
el desarrollo del gusto (cambios fisicos y quimicos en olores,
sabores, vista).

Se dice que los origenes de esta tendencia estin en la cocina
molecular: “una variante de la ciencia de los alimentos que
recurre a nuevas herramientas, ingredientes y métodos de
preparacion [...], aquella que los chefs pueden utilizar para
cocinar basandose en los resultados de la experimentacion
tedrica-predictiva” (Sdez de Ocaris, 2012). Pero para algunos
fisicos, e incluso para ciertos chefs, analizar las propiedades
moleculares de cada ingrediente, y mezclarlas segun su
compatibilidad de olor y sabor, no era suficiente.

Requerfan tener datos cientificos precisos para poder
medir y equilibrar la combinacién de ciertos componentes.
Empresas como Sense of Taste en Bélgica ya trabajan en
conjunto con centros de investigaciéon de universidades de

todo el mundo para enriquecer su base de datos recopilando
las propiedades de cada ingrediente y procesandolas mediante
algoritmos informaticos que generan un “arbol de alimentos”
e indicando cuales presentan mayores similitudes y por lo
tanto posibilidades de éxito (Aradas, 2012).

La cantidad y tamano de las porciones, la unién de
elementos comestibles que pudieran parecer disimiles entre
s a simple vista siempre dependera de la imaginacién, crea-
tividad e incluso conocimientos cientificos de cada chef.

Blumenthal, uno de sus primeros representantes, refiere:

Un concepto de cocina basada en la investigacion, la experimen-
tacién y, sin duda, el juego: el comensal que se sentaba a su mesa
debia poner en juego todos sus sentidos. Asi que el cliente podia
‘completar’ un plato con diferentes sonidos emitidos de un iPod.
De hecho, Blumenthal desarrollé un estudio con la Universidad
de Oxford hace mas de seis afios sobre el papel del sonido al
comer un plato y su impacto sobre la percepcion del sabor por

parte del cliente (citado en Fernandez, 2012).

En las revistas analizadas no sélo se habla de estas caracte-
risticas cientificas aplicadas en técnicas y procesos, sino que
también se abordan otros elementos que representan a esta
inclinacién gastronémica, como es el caso de la incorpora-
cién de novedosos artilugios, lo mas avanzado en términos
tecnoldgicos. Claro que la informacion relacionada con estos
aparatos y muchos otros mecanismos culinarios no son tanto
objeto de un tratamiento tedrico o conceptual sino que son
presentados como ejemplos de los avances cientificos y los
adelantos tecnolégicos que contribuyen a mejorar los tiempos
y formas de cocinar para seguir dandole la fama de dinamica
y evolutiva a la gastronomia.

Conclusiones

¢Es la gastronomia una ciencia, un arte o una disciplina? Desde
el ambito de la academia, donde se impulsa la formacién de
profesionales, se considera que es una disciplina con un objeto
de estudio delimitado, que es la relacién del hombre con la
alimentacién, lo que también ha hecho posible su concep-
tualizacion, teorizacion y el surgimiento de nuevas carreras y
otientaciones para la educacién en este campo.

Pero también se reconoce que la perspectiva multidis-
ciplinaria, desde la cual se ha abordado histéricamente ha
permitido su experimentacion, su analisis y critica, asi como
también su innovacion, lo cual ha propiciado el surgimiento
de tendencias gastrondmicas, de ciertas formas de ser y actuar
compartidas por un colectivo, que han llegado a convertirse

en habitos y practicas, en un estilo de vida.
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En cuanto a las tendencias estudiadas por Boleaga (2009),
son tres las que dominan el campo de la produccién cientifica
en Iberoamérica difundida a través de revistas indizadas: De
regreso a lo basico (relacionada con la identidad cultural),
Gastronomia ecosustentable (con la utilizaciéon de productos
endémicos, de estacién y que no dafien el medioambiente) y
Ciencia en la cocina (que impulsa la experimentacion, asf como
la incorporacién de la tecnologia en la cocina). Finalmente se
concluye que la primera es la que prevalece y, que en términos
prospectivos, en los préximos veinte afios permanecera en el

paisaje gastronémico nacional.
Prospectiva

¢Qué sera lo que se demande a futuro en el ambito gastrono-
mico en relacién con la produccién cientifica? Con base en
el analisis de los articulos publicados en revistas indizadas de
Iberoamérica seguira predominando la tendencia De regreso
a lo basico. El reconocimiento de la gastronomia mexicana
en 2010 por la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura como Patrimonio de la Huma-
nidad, tomando como modelo Michoacan, ha sido motivo de
campafias publicitarias, disefio de rutas turistico-gastronémicas
y programas de inversion por parte del gobierno mexicano, lo
que sin duda constituye un “espaldarazo” para dicha tendencia.

En lo que respecta a las politicas publicas, las autoridades
(El Economista, 2014) indicaron que se seguird promoviendo
el patrimonio gastronémico nacional porque se considera
indispensable para la atraccién de turistas e inversionistas en
dicho ramo.

La actividad gastronémica forma parte del sector terciario
—el relacionado con comercio, servicios, comunicaciones y
transportes—, donde también se ubica el tutismo, que consti-
tuye la cuarta fuente de divisas en nuestro pais (después del
petréleo, de las remesas que los migrantes mexicanos envian
a sus familiares y de la industria automotriz).5
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Por otro lado, se considera que en materia gastronémica lo
que se demandara en los proximos aflos son investigaciones
ambientales (ecoldgicas y sustentables), y en el terreno de la
ciencia aplicada (experimentacion culinaria de vanguardia) es
un rubro incipiente en nuestro pais, donde es un hecho que
poco se invierte econémicamente pata el desarrollo y utiliza-
ci6én de productos gastronémicos ecosustentables, asi como
en invenciones y patentes tecnologicas.

En relacién con la formacién profesional en la disciplina
gastronomica en Instituciones de Educacién Superior (IEs), se
vislumbra que la orientacién predominante sera la administra-
tiva por su cardcter eminentemente pragmatico e instrumental.
La ausencia o escasa produccién cientifica en este campo
permite respaldar esta afirmacion. De este modo las carreras
relacionadas con las ciencias econémico-administrativas
se visualizan como una orientacién que predominan en la
educacién gastrondmica: management y gestion de servicios
en establecimientos de A y B, teclutamiento y capacitacion de
recursos humanos, asi como temas de marketing, segmenta-
ci6én de mercados y posicionamiento de productos y servicios.

A manera de cietre, se sugieren como lineas futuras de
investigacion gastronémica lo relativo a la conceptualizacion
y teorizacion de la gastronomia como ciencia, arte o disciplina,
temas poco analizados y discutidos de forma seria y profesional.
Y respecto a la produccién cientifica, bien pudiera continuarse
con la identificacion, clasificacion y andlisis de lo publicado en
libros, tesis y proyectos de investigacién no sélo de Iberoamé-
rica, sino de cualquier regién del mundo donde la gastronomia
sigue siendo tépico de interés y actualidad. ﬁ

=

5. En 2013, México recibié 23 millones de visitantes y se generoé una captacion de divisas
de casi 13 000 millones de ddlares, por lo que se busca “seguir siendo competitivos
en sol y playa. Pero tenemos enormes atributos para competir en el sector cultural,
que se revela como el segundo segmento del sector” (Ruiz Massieu, citada en £/

Economista, 2014).
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