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otorgo mi VOTO APROBATORIO.
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Resumen

Suele vincularse a la Gastronomia, por convencion o definicién, con una variedad de
aspectos de la alimentacion y los alimentos, tales como: las cocinas, sus productos,
platillos, técnicas, conocimientos y saberes culinarios capaces de expresar identidades y
cosmovisiones. Asi como con la industria de la restauracion y hosteleria, el catering, el arte
culinario, los sibaritas, los chefs, su genio, ingenio y creatividad.

Comprender a la Gastronomia como el conocimiento razonado de “todo” lo que respecta a
la alimentacién ha abierto un nuevo abanico de estudios que abordan a la alimentacion y el
fendmeno alimentario, sin embargo hasta ahora el estado del conocimiento de los estudios
gastronomicos se encuentra desordenado y sin una categorizacion clara que oriente sus
observaciones, discurso y, por ende, sus estudios. Ello representa una problematica
epistemoldgica para este naciente campo del conocimiento sin una postura clara sobre la
alimentacion y el fendmeno alimentario.

El presente tiene como objetivo la categorizacion de los enfoques desde los que se ha
abordado a la Gastronomia a partir del acercamiento a su estado del conocimiento en
estudios gastronomicos. Para ello, se eligieron dos repositorios digitales: 1) ScienceDirect
que contiene casi el 25% de la produccion cientifica a nivel mundial, y 2) REDALYC que
es el mas importante nivel iberoamericano de acceso abierto. La busqueda abarco 71
articulos de REDALYC y 179 de ScienceDirect de 2009-2014.

Asimismo, estos estudios fueron categorizados en tres grupos con base en la orientacion
disciplinar de su area tematica o de conocimiento: 1) Ciencias de los alimentos y de la salud
que estudian las transformaciones que sufren los componentes de los alimentos en los
procesos culinarios y como afectan en la percepcion sapida, sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales. 2) Ciencias sociales y humanidades que analizan la
participacion de la comida y la comensalidad en la formacion de identidades, producto del
devenir historico de un pueblo y su capacidad para reproducir sus estructuras culturales y
sociales. Y 3) Ciencias economico-administrativas, relacionados con la industria del

turismo y la restauracion, que entienden a la Gastronomia como una actividad econémica.

Palabras clave: Gastronomia, estudios gastronémicos, estado del arte, conceptos,
epistemologia
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Introduccion

Se ha observado que actualmente el concepto “Gastronomia” no es capaz de aprehender el
conocimento generado en distintos estudios gastronomicos. Por convencion o definicion
suele vincularse a la Gastronomia con aspectos de la alimentacion y los alimentos tales
como: las cocinas, sus productos, platillos, técnicas, conocimientos y saberes culinarios
capaces de expresar identidades y cosmovisiones. Asi como con los sibaritas y gourmands
estetas de la buena comida y retdricos de la comensalidad; con la industria de la
restauracion y hosteleria, el catering, el arte culinario, los chefs, su genio, ingenio y
creatividad.

El uso de la palabra en el contexto de lo cotidiano no supone problematica alguna. Sin
embargo, al tratar de precisar una definicion de esta nocién se abre un debate respecto a la
funcionalidad de las definiciones planteadas hasta ahora. Pues si bien todas ellas versan
respecto a la relacion que existe entre el hombre y sus alimentos, las definiciones van desde
su definicion etimoldgica —del griego gaster: estbmago y, nomos: norma o regla-; el arte en
el disfrute y preparacion de los “mejores” alimentos (Real Academia Espafiola, 2014); o el
conocimiento razonado de “todo” 10 que respecta a la alimentacion (Brillat-Savarin, 2001;
Santich, 2007).

Los estudios gastrondmicos también son diversos. Existen estudios fisicoquimicos de las
transformaciones que sufren los componentes de los alimentos en los procesos culinarios y
cémo afectan en la percepcion sapida de los mismos (This, 2005, 2013; Yek y Struwe,
2008; Mouritsen 2012); otros, describen como se expresa la informacion genética de las
materias primas en los alimentos a través de su sabor (The Center of Genomic Gastronomy,
2011). Los encargados del andlisis nutricional de las comidas tradicionales y las de
vanguardia (Navarro y col., 2012), son trabajos que analizan los procesos culinarios, las
comidas y sus caracteristicas organolépticas como objeto de estudio desde las ciencias
naturales y de la salud.

Otros, analizan el impacto en la interaccion social de los procesos de produccion y servicio
de la comida (Ehrmann y col., 2009; Eburne; 2010; Martinez, . & Imaz, E., 2006), y
aquellos que interpretan la participacion de la comida y la comensalidad en la formacion de

identidades e identificaciones culturales, en este sentido ven en las cocinas y las comidas un
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bien cultural valorado como “patrimonio” por su capacidad para reproducir las estructuras
culturales y sociales (Torres y col., 2004; Barros, 2007; Romero y col. 2010; Villasefior y
Zolla, 2012). Estos, hacen uso de elementos tedrico-conceptuales producto de las ciencias
sociales y humanas.

Finalmente, los que se relacionan con la industria del turismo y la restauracion. De acuerdo
con una vision antropologica Good y Corona (2011: 17): “[...] Existen numerosas
publicaciones, en particular de difusion, muchas de ellas vinculadas a las industrias de los
restaurantes y el turismo. Estos trabajos, por lo general, los elaboran chefs, cocineros (as)
0 son recopilaciones familiares [...] ”.

Al analizar coceptos y estudios se observa que las conceptualizacion de la Gastronomia esta
desfasada respecto al desarrollo de su estado del conocimiento y en este sentido sus
definiciones han devenido en “excluyentes” o incluso “reduccionistas”. Por ejemplo, partir
de una definicién como el arte en el disfrute y preparacion de los “mejores” alimentos, No
resulta funcional para estudiar las caracteristicas fisico-quimicas y nuticionales de cierto
alimento, o bien el estudio del patrimonio gastronémico. Ello plantea una problematica a la
que le subyacen dos preguntas: una conceptual ¢qué se conoce como Gastronomia? y una
epistemoldgica ¢como se la ha conocido?

De manera que el objetivo de este trabajo fue analizar conceptual y epistemoldgicamente a
la Gastronomia a partir de una revision exahustiva de sus definiciones y estudios mediante
un método empirico-analitico e interpretacion, esto es: el analisis bibliografico, los
conceptos utilizados y las tématicas abordadas como materiales empiricos. La importancia
de alcanzar un objetivo tal es sistematizar un estado del conocimeto disperso y analizar la
manera en que se presenta su produccion cientifica, lo que podria coadyuvar en la
construccidn de su objeto de estudio como una disciplina cientifica emergente y la posterior
generacion del conocimiento por, desde y para la Gastronomia.

La revision exahustiva emprendida en este trabajo para alcanzar dicho objetivo se
estructuro en tres fases:

1. Revisién conceptual: en un primer momento se compilaron distintas definiciones de
Gastronomia extraidas de libros especializados, estudios de fuentes diversas y textos
de consulta como diccionarios, posteriormente se realizé un andlisis, a partir de la
teoria conceptual Canguilhem (1975, 1990, 2009; Vazquez, 1984; Caponi, 1997;

14



Bacarlett, 2010;), de las definiciones y su funcion en los conceptos sistematizados
para comprenderle como un todo integrado por sus distintas definiciones, pues
pretender definir con toda precision la nocion gastronomia corre el riesgo de caer en
una vision reduccionista y excluyente, por tanto en lugar de preguntar ;que es
Gastronomia?, este apartado orienta la pregunta hacia ¢qué se conoce como
Gastronomia?.

Elaboracion al estado del arte en Gastronomia: este esfuerzo consiste en
inventariar y sistematizar la produccién en un area del conocimiento en busca de
una reflexién sobre sus tendencias y vacios. Este estado del arte se construyé a
partir de una revision de investigaciones gastrondmicas reportadas en 250 articulos
cientificos disponibles los repositorios digitales de ScienceDirect y REDALYC, de
2009 a 2014. ScienceDirect es la mayor editorial de literatura cientifica a nivel
internacional y contiene casi 25% de la produccion cientifica en todo el mundo de
articulos revisados por pares; cerca de 2,600 revistas y mas de 26,000 libros.
REDALYC es una de las plataformas de acceso abierto a la informacion cientifica
mas importante de Iberoamérica.

Discusion conceptual y epistemoldgica: en esta fase se analizaron, conceptualizaron
y sintetizaron los objetos, relaciones y valores de sus definiciones en una totalidad
concreta. Posteriormente se reflexion6 sobre las perspectivas desde las que se ha
pretendido conocer lo gastrondmico hacia la construccion de una epistemologia de
lo gastrondémico, para ello se categorizaron los estudios gastrondémicos en tres
perspectivas y posteriormente se reflexion sobre la naturaleza historica, alcances y
limites explicativos de cada una de ellas. Finalmente, se analizo la pertinencia de
nuevas propuestas generales para el abordaje gastrondmico de toépicos como el

patrimonio gastronémico.

Es importante sefialar que el esfuerzo empredido en este trabajo de investigacion por

ordenar lo que se encuentra disperso tiene un alcance exploratorio que pretende tomar una

postura critica frente al estado actual de la investigacion en Gastronomia, sus conceptos y

teorias, sin embargo los limites concretos de esta tesis se refieren a recabar informacion

académica y de investigacion antes que del campo profesional con la finalidad de aportar

propuestas en el desarrollo de este campo de investigacion.
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Management, 32: 53-61.

En el periodo 2011 la revista se encuentra indexada en In-Recs (2011 provisional, factor de impacto 0.211) y MIAR (valor |CD 4.000), e incluida,
entre otras, en las bases de datos: Redalyc (repositorio completo y descarga directa. Impacto 2005-2009 0,170); DOAJ (repositoric completo y
descarga directa); Latindex; CAB Abstracs; E-Revistas; Dialnet; SUDOC; ISOC; DICE; CIRET; Altis; COPAC; SUNCAT; JISC JournalArchives; EBSCO
HOST. Para su inclusién ha sido necesario cumplir con los requisitos de evaluacidn de cada uno de ellas. En cuanto a criterios de calidad
editorial se considera que, en 2013, PASOS cumplia con 35/36 de Lantindex, 14/17 ANEP y 17/22 ANECA.

Para 2012, en los indices H y G de las revistas de Ciencias Sociales Espanolas PASOS se encuentra con un H Index 10 y un G Index 13. Segln
Google Scholar Metrics (2008-2012), la revista se sitia con un H index 11 y Mediana de H 14.

En la calificacién Capes Qualis (Brasil) se ha asignado un B1 en el dmbito interdisciplinar, Sociologia, Antropologia-Arqueologia, Ciencias
Ambientales, Administracién-Ciencias Contables y Turismo, Geografia, Economia, Y Planeamiento Urbano y regional. La Clasificacion Integrada de
Revistas Cientificas CIRC la categoriza como B, y CARHUS (2009) como C.

Resumen de indices de impacto
indice Ao Valoracion
2011
2012
2013
2014
2012

2012
2008-2012

2013

2012
2012

PASQOS esta indexada (valoracién o categoria) en:

([+] abre la pagina de la revista en los diferentes indices)

IN-RECS. indice H de las revistas espafiolas de Ciencias Sociales y Juridicas seglin Google Scholar [+]

DICE. Difusién y Calidad Editorial de las Revistas Espafiolas de Humanidades y Ciencias Sociales v Juridicas [+] Metodologia utilizada

ANEP. Se indica la categoria de cada revista segun el sistema de evaluacidn ANEP/FECYT previsto en el documento Criterios de calidad en la
investigacion en Humanidades . Las categorias posibles en este skstema son (de mas alta a mas baja): A+, A, B y C. [+]

Revisares MIAR. Sktema para medir cuantitativamente la visibilidad de las publciaciones periddicas en Ciencias Sociales en funcion de su presencia en

distintos tipos de bases de datos. [+]
GOOGLE SCHOOLAR. G-INDEX/H-INDEX [+] H-INDEX 2008-2012 [+]
CAPES QUALIS. Sistema integrado CAPES (Brasil) de calidad de revistas cientificas [+]
CIRC. Clasificacidn integrada de revistas cientificas [+] Metodologia utilizada
COPERNICUS JOURNAL. [+]
PASQS esta incorporada a las siguientes Bases de Datos:
REDALYC. Red de Revistas Cientificas de América Latina y el Caribe, Espafia y Portugal Sistema de Informacidn Cientifica [+]
LATINDEX. Sistema Regional de Informacion en Linea para Revistas Cientificas de América Latina, el Caribe, Espana y Protugal [+]
DOAJ. Directory of Open Access Journals [+]
ISOC. Bases de datos bibliograficas del CSIC [+]
CAB ABSTRACTS (CABI PUBLISHING). [+]
DIALNET. [+]
CIRET. Centre for International Research on Economic Tendency Surveys [+]
REBIUM. Red de bibliotecas universitarias [+]

hitp:/Avww . pasosonline.orgfla-revista/indices 172
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¢ Qué se conoce como Gastronomia?
What is known as Gastronomy?

Por:
Aldo Ivan Bernaldez Camiruaga®
Hector Favila Cisneros®
Resumen

El presente trabajo busca generar los elementos de discusion para abordar la pregunta ¢ Qué
se conoce como Gastronomia? Luego del analisis de distintas definiciones de Gastronomia,
con base en los planteamientos de Canguilhem para el andlisis de conceptos, se puede
distinguir que la gastronomia se puede definir como construccion social, actividad
econdmica y campo de conocimiento. Estas definiciones apuntan a los alimentos, la
comida, su relacién con el hombre, la cocina, la cuisine, la comensalidad y el conjunto de
valores y normas en torno a ellos, asi como a los contextos espaciales y temporales en

donde estos elementos cobran sentido.

Palabras clave: Gastronomia, concepto, cocina, cuisine, comensalidad.

Abstract

This paper seeks to generate the elements of discussion to address the question: What is
known as Gastronomy? After analyzing different definitions of Gastronomy, based on
Canguilhem approaches for analyzing concepts, it can be defined as a social construction,
economic activity and field of knowledge. These definitions point to food, meals, its
relationship with the man, the cooking, cusine, commensality and the set of values and
norms around them, as well as the spatial and temporal contexts that bring sense to those
elements.

Keywords: Gastronomy, concept, cooking, cuisine, commensality.
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1. La importancia del concepto Gastronomia como eje discursivo

“No se puede hablar de nocion o concepto mas que cuando hay, al menos, en ensayo 0
proyecto, una definicion, es decir, una relacion entre un definido y un definidor”
(Canguilhem, 1975: 38).
La ciencia reconoce que existe una brecha insalvable entre el objeto en-si y su discurso.
Desde el racionalismo de Canguilhem (1975) el concepto es la bisagra que une el mundo de
los objetos y el de las teorias. En €l se concentran aspectos axioldgicos y normativos de la
préactica cientifica; deviene axioldgico en tanto pretende ser verdadero y normativo al
delimitar el contenido que un discurso admitira como valido.
La relacion entre concepto y objeto no es directa ni de causa-efecto. Siempre es posible
definir un objeto o fendmeno desde diversos sentidos y de distintas maneras; entre objeto y
concepto existe una franja donde la historia y la interpretacion estdn presentes
(Canguilhem, 1975, 1990, 2009; Vazquez, 1984; Caponi, 1997; Bacarlett, 2010). Asi, los
conceptos constituyen un esfuerzo tedrico para captar la verdad de los objetos y fenémenos
y, al mismo tiempo, contienen la médula del esfuerzo de toda teoria en tanto pretende tener
conocimiento cierto sobre aquello que estudia.Para que un concepto defina a un objeto, ya
sea abstracto o material, debe poseer tres rasgos: denominacion, definicion y funcion. La
denominacioén es la palabra o significante definido, la definicion es una proposicién que
permite vincular a un objeto definido con un nimero de palabras que hacen referencia a él y
otorga significado a la palabra. La funcion dota de sentido al concepto y lo conecta con las
observaciones, ya que es determinada por el contexto donde se aplica (Canguilnem 1975y
1990; Vazquez, 1984; Caponi, 1997).En el concepto Gastronomia esta sobrentendido que la
palabra misma es la denominacion, sin embargo ésta guarda diversas definiciones y
funciones de acuerdo con los contextos donde es utilizada. Santich (2007) entiende a este

concepto como “endiabladamente dificil de definir”.
2. Definiciones de la Gastronomia

Para establecer un campo de discusion es preciso ordenar este conjunto diverso y no

sistematizado de definiciones y funciones. Para tales fines, se elaboré una matriz de
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clasificacion de algunos conceptos de Gastronomia en la que se tomaron en cuenta su

definicidn, los autores y el tipo de fuente de procedencia (véase tabla 1).

Los conceptos fueron agrupados en

cuatro  categorias segun  su
de

normas sobre aquello que se

definicién: 1) Conjunto
“debe” comer y beber, 2) La
eleccion, preparacion y disfrute
de 1la
Actividad econdmica relacionada

“buena” comida, 3)
con la preparacion y servicio de
alimentos y bebidas, y 4) Estudio
de “todo” lo que comemos Yy
bebemos.

Como se muestra en la tabla, un
concepto puede guardar maltiples
significados en un significante.
De acuerdo con Canguilhem
(1975) el concepto no contiene la
verdad Ultima sobre la realidad

que define, dada la brecha entre

Tabla 1. Clasificacion de definiciones del concepto Gastronomia

Definicidn Autores Tipo defuente

: Santich, 1996 Libro
Conjunto de r:orma?snbre Gilespie, 2001 especializado
aquello gue se "debe” comer y Mazatan-Faramo, sf Estudios de

beber.

"Center of Gastronomy”, sf

fuentes diversas

La eleccidn, preparacion y
disfrute de la "buena” comida.

Diccionario de la Real
Academia Espafiola

herriarn-yyeb ster Dictionary

Dictionnaire de la langue
frangaise

Textos de consulta

Calabiug v Ministral, 1993

Hegarty ve Antun, 2007

Estudios de
fuentes diversas

Gillespie, 2001

Libro especializado

Industria o actividad productiva
relacionada con la preparacidn
y servicio de alimentos y
bebidas.

Chosat y Gergaud, 2003

Pedersen, 2012

Melgar, 2013

Estudios de
fuentes diversas

Estudio de "todo"lo que
comemos y bebemos

Brillat-Sav arin, 2001

Santich, 1995 y 2011

Gillespie, 2001

Harrizon, 1982

Libro especializado

Sarilogan, 20014

Queen Margaret University,
2013

Calikan, 2013

"Journal of Gastronomy”, 2012

Mouritzen, 2012

Zaran y Coelho, 2011

Estudios de
fuentes diversas

Scarpato, 2000, 2001, 2002

Symons, 1999

Trabajos
especializados

Wikipedia, 2014

Docurnento de
consulta

Fuente  Elahoracion pmogia

las cosas y lo que se dice respecto a ellas; lo posible desde un concepto, puede no serlo
desde otro. En palabras de Bacarlett (2010: 41):

“[...] el concepto indica las filiaciones que llevan a una teoria a formular

lo que formula, a interesarse en lo que se interesa y a estudiarlo de

determinada manera, pues es en el concepto donde se ve reflejado el

fendmeno u objeto que se quiere explicar y la manera como se busca

explicarle [...]”.

Sin embargo, en tanto un concepto cientifico pretenda un conocimiento “cierto” de la cosas,

este representa los criterios de verdad con los que aprehende a sus objetos. Por lo que su

devenir, correcciones y transformaciones son prueba de la capacidad de conocimiento

20




cientifico por reconocerse “falible” y guardar distancia del conocimiento “dogmatico”. A
continuacion se analizan cada una de estas definiciones con la finalidad de comprender la

funcién que desemperfian y los contextos donde pueden aplicarse.

2.1. Conjunto de normas sobre aquello que se “debe” comer
Esta definicion entiende a la Gastronomia como un conjunto de normas o reglas que
orientan sobre lo que se “debe” comer y beber, donde, cuando, con qué, por qué, para qué,
de qué manera y en qué combinaciones (Harrison, 1982; Santich 2011; Gillespie, 2006).
Esta funcion normativa plantea la reflexion méas profunda respecto a la definicion
etimoldgica de la palabra, gaster y nébmos. La primera hace referencia al estomago y, en
este sentido, a la naturaleza bioldgica, vital e instintiva de la alimentacion del hombre. La
segunda, alude al hombre sociocultural, a una serie de juicios de valor, a leyes, normas,
reglas o convenciones que le permiten su reproduccion social y cultural,
Este vinculo entre estbmago y norma pone en juego la dualidad physis/némos; lo que es
“por naturaleza” y lo que se “instituye” (Barbieri, 2011).

“[...] ElI nbmos exige un sujeto activo que dispense o reparta lo que da

la naturaleza, una mente de la que emane la norma distributiva, y, a la

vez, un sujeto pasivo que la reciba” Barbieri (2011: 75).
Una interpretacion tal plantea la aplicacion de un conjunto de saberes o conocimientos que
humanizan, culturizan y socializan a la alimentacién mediante controles sobre las formas en
la comida y las maneras de comer. Asimismo, se encuentra presente la idea de una
distribucion jerarquica de los alimentos y la transmision de este corpus de normas en un
ciclo que va de un sujeto activo a otro pasivo, que posteriormente puede o no devenir en
activo.
La idea de la Gastronomia como un corpus de ndmos que rige sobre el gaster, reconoce el
devenir del hombre frente a sus hambres y como, a través de distintas circunstancias
historicas, ha pasado de sufragar sus necesidades basicas de subsistencia; para encontrar en
el alimento, algo mas que un “combustible” para su mantenimiento.
Esta definicién concuerda con la vision positiva de Brillat-Savarin (2001: 40) quien
sostiene que la Gastronomia “[...] Tiene por objeto velar por la conservacion del hombre

[...] lo que consigue dirigiendo con principios (n0OMos) a los que buscan, suministran o
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preparan cosas capaces de convertirse en alimentos [...]”. Fischler (2010) para denominar
al conjunto de normas que estructuran la comida utiliza el concepto de gastron-nomia para
discutir la gastro-anomia de la crisis moderna de controles socioculturales de la
alimentacion, para abordar problematicas como la obesidad o anorexia y su relacion con
sistema alimentario neoliberal actual.

Que en sintesis coincide con la definicion de Mazatan (2006) que entiende a la
Gastronomia como un sistema de normas que, bajo el cddigo “bueno para comer”, tienen
la capacidad de organizar la produccion, distribucién y consumo de comida en las esferas

de lo publico y lo privado; como un fendmeno de incorporacion tanto social como fisico.

2.2. La eleccién, preparacion y disfrute de una “buena” comida

Esta categoria agrupa definiciones de diccionarios como: el arte de preparar una “buena”
comida y la aficion a comer regaladamente (Real Academia Espafiola, 2014), el arte y
ciencia del “buen” comer (Merriam-Webster, 2014), la practica o arte de seleccionar,
cocinar y comer una “buena” comida (Oxford Dictionary, 2014), y el arte de la buena mesa,
la buena cocina y la buena comida (Le Dictionnarie, 2014).

Definiciones que abordan explicitamente las operaciones de seleccidn, preparacion e
ingesta. Empero, a diferencia de la funcion anterior, esta categoria enfatiza la experiencia
estética, lo hedonico; antes que lo normativo y deviene en valorativa antes que operativa,
pues pretende que la Gastronomia establezca lo “bueno”, incluso “lo bello”, para comer. Lo
que implica, antes que un conjunto de normas, una serie de juicios de valor sobre aquello
que ha de considerarse como tal. Ello plantea un debate respecto a la estética en la
Gastronomia que la asume como un “Arte” y, en este sentido, una disyuntiva respecto al
origen de estos juicios de valor.

Harrison (1982: 4) establece una perspectiva estética y hedonica al mencionar que “/...J la
gastronomia se puede entender como un "arte de vivir", donde la posesion de habilidades y
conocimientos relacionados con la alimentacion y la bebida, asi como su eleccion,
aumenta su placer y disfrute”, pues adjudica la capacidad de los alimentos para producir
placer al conjunto de conocimientos y habilidades que se posean respecto a ellos.

Por su parte, Gillespie (2006) explica que los valores relacionados con el placer asociado

con la comida o bebida estan determinados generalmente por los contextos cultural,
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geografico, social y de socializacién alimentaria. Este autor entiende que estos criterios son
determinados por los contextos donde tienen sentido y significado.

Sin embargo, ya sea arte o cultura la funcion axiolégica o de valor de la Gastronomia ha
cobrado sentido en distintos contextos historicos tales como los que describen Elias (1982;
1987) y Jack Goody (1995), quienes abordan a la cocina y comensalidad y su correlacion
con la estratificacion social de la sociedad francesa del siglo XVII, la hindu brahménica y la
china dinastica.

Stierand & Lynch (2008) hacen un acercamiento tedrico al proceso creativo culinario de
restaurantes actuales y concluyen que este proceso es orientado por las aspiraciones
artisticas del sujeto, las condiciones del mercado, la investigacion interdisciplinar y el
trabajo colegiado, la capacidad de innovacién del sujeto con base en su experiencia y la

percepcion de novedad tanto del mercado como del sujeto.

2.3. Actividad econdmica relacionada con la preparacion y servicio de alimentos y
bebidas

Esta definicion entiende a Gastronomia e industria restaurantera como sindnimos. Chosat &
Gergaud (2003) y Pedersen (2012) definen a la Gastronomia como una actividad
productiva, creativa y cultural donde se mezclan patrimonio, innovacién y competencia en
el mercado; incluso proponen la viabilidad de aplicar derechos de autor sobre sus
productos.

En México el INEGI (2009) define a la industria restaurantera como servicios de
preparacion de alimentos y bebidas para su consumo inmediato. Esta actividad contiene un
lado tangible en la preparacion de los alimentos y una parte intangible en el servicio al
cliente. Los servicios que ofrece esta industria contempla la calidad, el protocolo de
servicio, el tipo de instalaciones, la oferta culinaria, ubicacion y exclusividad, entre otros.
Desde este conjunto de ideas la Gastronomia es una actividad econdémica que integra
actividades productivas y consuntivas. Segun Mufioz (2011: 26): “Las primeras consisten
en el procesamiento de recursos que no son aptos en si mismos o en su estado actual para
satisfacer necesidades. La segundas consisten en la satisfaccién de las necesidades

sentidas por los consumidores tanto individual como colectivamente.”
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En tanto actividad productiva, la Gastronomia se relaciona con la produccion,
comercializacion, seleccion y procesamiento de materias primas que en su estado natural no
podrian ser consideradas comida como: la vitivinicultura y la queseria. Como actividad
consuntiva con el servicio al cliente por ejemplo en la restauracion, servicios de buffet,
alimentacion masiva y el fast food. Actividades cuyos productos, segin Schlosser (2002),
cumplen con el paradigma de estandarizacion y homogeneidad de la industria, asi como la
aplicacion del modelo fordista de ensamblaje o “preparacion”.

Esta definicion implica por fuerza una relacién entre la actividad gastronomica y el
consumo, en ella estan disociados los contextos de preparacion e ingesta alimentaria; quien
cocina no es quien come. Hunkziker (en Mufioz, 2011) explica que la esencia de la relacion
entre fendmeno turistico y el consumo es impeler a los hombres a gastar dinero, a enajenar
una fraccion de sus ingresos a cambio de su regeneracion fisica y psiquica. Y cuyo
consumo es el fin Gltimo de los bienes y servicios ofrecidos por esta industria, pues no es
contemplada su reutilizacién o transformacion.

Una interpretacion “gastrondmica” de la relacion planteada por Hunkziker lleva a definir a
la Gastronomia como una actividad econdmica que implica la enajenacion de recursos
monetarios por el consumo de bienes y servicios ofrecidos por la industria alimentaria,
cuyo fin es la restitucion nutricional y psiquica del comensal. Esta funcidn econémica de la
Gastronomia relacionada con la industria restaurantera, el turismo y el consumo, se afianza
en las sociedades occidentalizadas en la modernidad, que para el siglo XIX ya son del
dominio burgués y de la clase media de las ciudades.

En este contexto la labor profesional del gastrbnomo entabla un proceso de
institucionalizacion, ya que el sujeto que produce y provee alimentos pone en valor sus
conocimientos, habilidades y “artes” relacionadas con la cocina y la comida, a cambio de
una remuneracion. Una figura importante de este proceso de profesionalizacion del campo
es Auguste Escoffier (1846-1935) dirigio distintos hoteles y restaurantes, organizo
racionalmente las cocinas con el sistema por bigardas y establecio normas disciplinarias y
de higiene personal para la formacion de cocineros (Villegas, 2008).

Actualmente, existen trabajos que hablan sobre la relacion entre la Gastronomia, la
industria restaurantera y el turismo. Estos destacan la incursion de la Gastronomia en el

“sistema turistico” como servicio a la vez que recurso turistico, que con su puesta en
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“valor” devienen en servicio diferenciador del destino. Estos trabajos ven en la
Gastronomia un conjunto de elementos culturales tangibles e intangibles susceptibles a ser
usufructuados por la actividad turistica (Scarpato, 2002; Armesto & Gdémez, 2004,
Calabuig & Ministral, 1998; Montecinos, 2010; y Melgar, 2013).

Desde este conjunto de definiciones, es posible considerar a la Gastronomia como una
actividad econdmica cuya funcion es ofertar opciones alimentarias estandarizadas, segun
las caracteristicas que demanda un mercado estratificado y diferenciado socialmente, para
la incorporacion fisica, social y psiquica de sus consumidores a cambio de la enajenacion

de una fraccion de sus ingresos, a fin de obtener beneficios econdmicos por dicha actividad.

2.4. El estudio de “todo” lo que respecta a las cosas que comemos y bebemos
Autores como Brillat-Savarin (2001), Gillespie (2006), Santich (2007), Harrison (1982),
Scarpato (2000 y 2002), Good & Corona (2011) y Mouritsen (2012). Instituciones como
The Center for Genomic Gastronomy (2011), International Journal of Gastronomy and
Food Science (Perez, 2011), L Universita degli Studi di Scienze Gastromiche (2013) y
Queen Margaret University (2014), ven en la Gastronomia un campo de conocimiento
multidisciplinar que integra distintas perspectivas cientificas para dar cuenta de “todo” lo
que respecta a las cosas que comemos y bebemos.
Existen al menos cuatro posturas respecto a lo que abarca el campo de estudio de lo
gastronoémico.
Segun Good & Corona (2011: 17):

“Los estudios gastronomicos se ocupan de la preparacion de alimentos

desde una perspectiva estética, entendida como el deleite que produce

la comida por medio de la percepcion: olor, sabor, textura, gusto,

temperatura. [...] Existen numerosas publicaciones, en particular de

difusion, muchas de ellas vinculadas a las industrias de los restaurantes

y el turismo. Estos trabajos, por lo general, los elaboran chefs,

cocineros (as) o son recopilaciones familiares [...]”.
Por su parte, Scarpato (2002: 3) define a los estudios gastronémicos como una perspectiva
trans-disciplinaria que no sustituye, sino que complementa, perspectivas de disciplinas que

han estudiado a la comida, la cultura, la sociedad y comercializacion de alimentos. La
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investigacion con este marco conceptual se centra en cOmo estos pueden ayudar a las
comunidades a evolucionar social y econdmicamente, manteniendo un compromiso con el
medio ambiente, la sostenibilidad y la salud de miembros de una comunidad.

Santich (2007) entiende que el estudio de la Gastronomia se extiende a la produccion y
preparacion de alimentos y bebidas, asimismo al como, donde, cuando y por qué se
consumen; esto implica aspectos sociales, culturales, histéricos y nutricionales de la comida
y la alimentacién, ello es un enfoque multidisciplinario. La autora, propone un modelo para
el estudio de la gastronomia, recurriendo a las ciencias naturales, sociales y humanidades.
Las disciplinas relacionadas con la gastronomia pueden agruparse en dos areas de estudio:
1) las encargadas de la produccion y suministro de alimentos como: la agricultura,
geografia, tecnologia y comercio; y 2) las que se refieren a la significacion que determinan
lo que es apropiado para comer como: las ciencias sociales y humanas.

Finalmente, Harrison (1982) al abordar a la Gastronomia como "el estudio de los
alimentos”, determina que es posible dividir a este campo del conocimiento en dos: la
“Gastronomia de los alimentos” y la “Gastronomia de la gente”. La primera se ocupa de la
comida en-si y su preparacion, mientras que la segunda tiene que ver con la forma en que
las personas interactuan con los alimentos y con los demas a traves de la comida.

En este orden de ideas el campo de conocimiento multidisciplinar de la gastronomia abarca,
principalmente, tres aspectos:

1. El estudio del alimento per se; como sustancia, y la cocina; como un conjunto de
procesos fisicoquimicos abocados a su preparacion. Para esta categoria autores
como Brillat-Savarin (2001), Santich (2007), The Center for Genomic Gastronomy
(2011) y Mouritsen (2012) estos estudios se subsumen a la ciencia y tecnologia de
alimentos, el analisis sensorial y la nutriciébn humana.

2. El estudio de la comida y la cocina como una construccion social y cultural
resultado de distintos procesos histdricos que determinan su relacion con la
identidad, la cuisine, la comensalidad y el territorio. En este caso autores como
Brillat-Savarin  (2001), Santich (2007), Harrison (1982) reconocen que este
conocimiento se basa en las humanidades, las ciencias sociales, la geografia, la

salud publica y la psicologia.
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3. El estudio de las actividades econdmicas relacionadas con la Gastronomia. En este
caso existen trabajos como el de Montecinos (2010) que se basa en las disciplinas
econdémico-administrativas, mercadotecnia y comunicacion.

Cabe sefialar que si bien las unidades antes identificadas pueden ser concebidas
independientemente para hacer inteligible a esta realidad que se presenta como compleja,
las tradiciones, saberes, técnicas, instrumentos y platillos, asi como los contextos historicos,
territoriales, socioculturales, economicos y bioculturales donde se despliegan, permanecen
en constante interaccion.

El origen de concebir a la Gastronomia como un estudio o “conocimiento razonado” esta
relacionado con las sociedades occidentalizadas del siglo XIX y la revolucion del
conocimiento cientifico en la modernidad. En este contexto surge La Physiologie du Go(t
(La fisiologia del gusto) de Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) quien intenta
instaurar a la Gastronomia como una ciencia multidisciplinar que utiliza los conocimientos
de quimica, fisica, medicina y “todas aquellas disciplinas que hiciesen falta” para explicar
las causas y efectos de los procesos culinarios y sus efectos en gusto, asi como las
caracteristicas fisicoquimicas y reoldgicas de los alimentos. Para Brillat-Savarin (2001) el
gastrénomo no es s6lo un experto en el goce de la comida y bebida, sino el precursor de
una practica profesional, especifica y autdbnoma, cuyo ethos estd dirigido a preservar la

salud humana a partir de la “buena comida”.

3. Funciones del concepto Gastronomia
Con base en los planteamientos antes establecidos es posible observar que las cuatro
definiciones antes expuestas se integran al concepto gastronomia desde tres funciones: la
normativa/valorativa que agrupa las definiciones que la comprenden como conjunto de
normas y como el disfrute de una “buena” comida; la econdmica que la define como
actividad y la de estudio como conocimiento razonado. A continuacion se abordan cada una
de ellas:
1. La normativa/valorativa: la Gastronomia como una construccién social cuya
funcién frente al objeto es la de normar o valorar sobre él. La gastronomia se
presenta como un conjunto de criterios o juicios de valor sobre lo que ha de

considerarse “bueno” o “bello” para comer. Estos condicionan tanto a los objetos,
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como a sus relaciones con el sujeto y estan determinados por los contextos
espaciales y temporales donde suceden.

2. La economica: desde esta mirada la Gastronomia es considerada como una
actividad econémica cuyo objeto deviene en un bien usufructuable y su relacion con
el sujeto es, por una parte, profesional y, por otra, de consumo. Desde esta
perspectiva el objeto y sus relaciones con el sujeto se ven condicionadas por los
recursos economicos disponibles para el consumo.

3. La de estudio: aqui la Gastronomia deviene en campo de conocimiento cuyos
objetos de estudios son sus objetos, su relacién con el sujeto e incluso las relaciones
de socializacion en torno a ellos.

En suma es posible definir a la Gastronomia, a partir de la funcién de las definiciones
analizadas, de tres maneras, como construccion social, actividad econdmica y estudio de

sus objetos, las relaciones con los sujetos y entre ellos.

4. Elementos emergentes

Luego del analisis de las definiciones, surgen al menos dos elementos a destacar: los
objetos de referencia y los momentos y espacios de lo gastronémico. El objeto segln
Canguilhem (1975) es aquella cosa concreta y perceptible con la que se vincula la
definicion, entendida como la proposicion que fija el sentido y significado de la
denominacion, y por ende del concepto. En el caso de la Gastronomia este objeto es ficticio
0 conceptual, ya que existe por convencion o construccién social y, en este sentido, debe
ser explicado en funcion a objetos materiales y ficticios.

A este respecto la mayor parte de las definiciones hacen referencia a tres objetos: 1) el
alimento o comida; 2) las relaciones sujeto-alimento en los procesos que concluyen en la
ingesta, la preparacion por ejemplo, y sujeto-sujeto durante su ingesta, disfrute,
socializacion y comunicacion y; 3) la axiologia de lo gastrondmico que esta ligada con la
funcién normativa y valorativa de la definicion Gastronomia, ya que se constituye como el
conjunto de criterios de valor que dan sentido a estas definiciones.

Por otro lado, los momentos y espacios gastronémicos son aquellos contextos temporales y
espaciales donde cobran sentido los objetos a los que hace referencia la Gastronomia. Estan

vinculados con la funcién de la definicion y, de acuerdo con este mismo autor, permiten

28



conectar al concepto con las observaciones, sin esto la definicion es puramente nominal, en
tal caso el concepto deviene en sustantivo, ya que carece de vinculaciéon con el mundo de

las cosas.

4.1. El alimento/comida

Las definiciones apuntan sus proposiciones a los alimentos y la comida; en el caso de la
definicion etimologica, al estdmago. De primera impresion, pudiese parecer que se
estuviese ante un mismo objeto, sin embargo, esto no es asi.

Al habar de alimento se mira al objeto desde una perspectiva biolégica funcional. Desde
esta lectura se entiende como todo producto de la naturaleza o transformado por el hombre,
que contenga cuando menos algin elemento nutritivo necesario para su crecimiento,
desarrollo y funciones metabolicas (Aguilar, 2002).

Empero, lo que es alimento para algunos no lo es para otros. Para que un alimento sea
considerado “bueno” o no para comer es necesario que se establezca una relacion emotiva
(positiva o negativa) con él (Aguilar, 2002). Al hablar de comida como objeto de referencia
queda implicita esta relacion emotiva, donde distintos criterios, inmanentes en la forma de
determinado alimento, aportan un beneficio fisiolégico o de la "imaginacion™ al individuo,
aunque estos no necesariamente coincidan con su preservacion.

De lo anterior se puede observar que cuando se hace referencia a los alimentos y la comida,
se alude a dos objetos con sutiles diferencias. Alimento implica una mirada bioldgica y
nutrimental, comida una sociocultural. Sin embargo, en la realidad ambas dimensiones se
interrelacionan en todo momento frente a su destinatario, el hombre.

De forma que este objeto alimento/comida se presenta como dos caras de una misma
moneda, que articulan natura y cultura, al hombre bioldgico (physis) y al hombre social

(némos), en palabras de Levi-Strauss (1968) a lo crudo y lo cocido.

4.2. Las relaciones gastronomicas
Un aspecto evidente en todas las definiciones, incluso en la naturaleza misma del término,
es que la Gastronomia es creada por, para y desde el Hombre. EI Hombre es la condicio

sine qua non de la Gastronomia. De suerte que las relaciones entre el sujeto y su
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alimento/comida y las relaciones que se dan entre los sujetos en la socializacion alimentaria
son también objeto de referencia de sus definiciones.

La primera relacion es posible relacionarla con la cocina y la cuisine conceptos que
comprenden a esta actividad como la aplicacion de una impronta o “huella” cultural a los
alimentos con base en un saber-hacer. La segunda relacién con la comensalidad que
comprende a la alimentacién como un ritual que imbrica lo individual, lo colectivo, lo
psicoldgico, lo social y lo cultural.

La cocina como la relacion que entabla el hombre con sus alimentos puede ser entendida de
distintas maneras. Farb y Armelagos (1980) definen a una cocina como una estructura que
incluye cuatro elementos: 1) un limitado ndmero de alimentos seleccionados de entre los
que ofrece el medio (por capacidad de acceso y utilizacion de energia); 2) el modo
caracteristico de preparar esos alimentos (cortados, asados, cocidos, hervidos, fritos, etc.);
3) el o los principios de condimentacién tradicional del alimento base de cada conjunto
social y; 4) la adopcion de reglas relativas al status simbolico de los alimentos, el nimero
de comidas diarias y el consumo individual o en grupo.

Cuisine de acuerdo Goody (1995) abarca a los productos o platillos de una cocina, a una
cocina socioculturalmente estratificada (alta y baja) y a las formas elaboradas de cocina
como la de la Francia post-renacentista. La cuisine de una sociedad, segun el autor, expresa
la estructura de una sociedad, ya que se vincula con el sistema de produccién agricola y el
comercio, la colonizacién y otros modos de intercambio. Un rasgo bésico de la cuisine es el
caracter dindmico y creativo de su proceso de formacién y reproduccion. Desde la
perspectiva de Mintz (2003) el proceso de surgimiento de la cuisine caribefia es definido
como una sintesis creativa de alimentos, ideas y pueblos

Por otra parte la comensalidad de acuerdo con Sarda (2010) puede ser definida como una
ritualizacion particular en la cual la bebida y la comida constituyen el medio de expresion
principal y los parametros de consumo su lenguaje simbolico. El autor sostiene que en este
proceso acciones de caracter cotidiano pueden adoptar un énfasis especial en el momento
en que se actla desde determinadas convenciones o protocolos.

Desde un contexto mas amplio la comensalidad se puede entender como la practica de
encuentro y organizacion familiar y social en torno a la comida condicionada por el modelo

productivo y las politicas alimentarias de un Estado nacion. Autores como Fischler (2010) y
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Cabral (2012) explicitan las implicaciones de las politicas y modelos macroeconémicos en

el consumo de alimentos en una poblacion.

4.3. Axiologia de lo gastronomico

La funcion normativa y valorativa de la gastronomia plantea la disyuntiva sobre los
criterios de valor sobre lo “bueno” en Gastronomia. Para el anélisis de dicha disyuntiva se
abordan, en el caso de los criterios estéticos, los planteamientos de Covadonga (2007) en su
estudio sobre la Gastronomia como Arte y, en el caso de los criterios socioculturales, los de
Ballart (1997) respecto al valor de los bienes culturales como patrimonio de un grupo
social.

En su planteamiento, Covadonga (2007) concluye que la Gastronomia no es arte, pues solo
cumple con una de las categorias que Kant distingue para la razén estética: cualidad,
cantidad, relacion y modalidad. A continuacion se analiza de manera general cada una de
ellas:

1. La «cualidad», lo “bello” es cierto placer desinteresado, la gastronomia, sin
embargo, es interesada en tanto se satisface una necesidad fisioldgica, alimentar.

2. La «cantidad», lo bello gusta a los experimentados para gozarlo. En este sentido la
gastronomia se puede considerar un arte, ya que precisa educar el gusto, y como el
mismo Kant afirma, las diferentes sensaciones de gusto o disgusto ante algo
obedecen a la sensibilidad de cada hombre.

3. La «relacion del juicio» implica que la finalidad de lo “bello” no trasciende al
objeto, sin embargo el fin de la Gastronomia trasciende a su objeto: alimentar al ser
humano y simultdneamente procurarle placer.

4. La «modalidad» lo bello precisa la necesidad de la aprobacion universal, pensada en
un juicio de gusto. En cambio, en el &mbito de la gastronomia la comida es valorada
en su contexto espacial y temporal. La cocina regional es un elemento de una
determinada totalidad cultural, tan importante para la identidad cultural como lo

puede ser el lenguaje.

Por su parte, Ballart (1997) si bien no aborda explicitamente a la Gastronomia en su obra,

hace una revision sobre los criterios de valor que dotan de importancia a un bien cultural.
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El autor distingue tres criterios: el valor de uso, el valor formal o estético y el valor de
significacion. Esta triada, por su simplicidad formal, admite incluir y categorizar distintas
posibilidades de atribucion de valor que se pueden llegar a otorgar a la Gastronomia. A
continuacion se aborda cada una de ellas:

1. Valor de uso: se refiere al sentido de utilidad que posee lo gastronémico para hacer
con él alguna cosa, para satisfacer una necesidad material, de conocimiento o deseo.
Es la dimension utilitaria del objeto gastrondémico.

2. Valor formal o estético: responde al hecho indiscutible que determinados objetos
gastronémicos son apreciados por la atraccion que despiertan a los sentidos, por el
placer que proporcionan por sus cualidades sensibles y por el mérito que presentan.

3. Valor de significacion: este se entendera como la consideracion en que se tiene a la
gastronomia, lo gastrondmico y sus objetos en tanto que son vehiculos de relacion
entre la persona o personas que los producian o utilizaban y sus actuales receptores.
En este sentido, los tangibles e intangibles de lo gastronémico actian como
presencias sustitutivas y hacen nexo entre las personas separadas por el tiempo, por

tanto son testimonio de ideas, hechos y situaciones del pasado.

Desde este analisis resultan dtiles los criterios de valor de Ballart (1997) pues contemplan
el valor estético, su utilidad material como sustancia nutritiva o producto comercial, y
ademas hacen énfasis en particularizar sobre objetos y relaciones gastronémicas tomando

en cuenta el contexto de significacion que los entiende como “bueno” o “bello”.

5. Contextos de lo gastrondmico: momentos, experiencias, territorios y espacios.

Si bien las proposiciones que definen la Gastronomia hacen referencia al alimento/comida,
la cocina, la comensalidad y a un corpus axioldgico que los rige o guia, estos en la realidad
no discurren de manera a-temporal y des-localizada. De ser asi no seria clara la funcién de
las definiciones sobre sus objetos. En este sentido, lo gastrondmico esta determinado por
contexto espacial y temporal donde cobra sentido y significado.

Es posible mirar el contexto temporal de lo gastronémico como un proceso donde la
preparacion y el consumo se constituyen como momentos donde se llevan a cabo las

relaciones gastrondmicas y se expresa el corpus axiolégico. Es posible dar cuenta de estos
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momentos en la relacion entre physis y ndbmos que describe Barbieri (2011: 75): “[...] El
némos exige, pues, un sujeto activo que dispense o reparta lo que da la naturaleza (el
physis), una mente de la que emane la norma distributiva, y, a la vez, un sujeto pasivo que
la reciba”.

Con base en estos planteamientos se pueden notar tres momentos:

1. El hombre se sitda activamente frente a la naturaleza, como aquel que dota de
norma o impronta al alimento, aquel que convierte el alimento en comida; lo crudo
en lo cocido. Lo que constituye a este primer momento como el de “expresion” del
conjunto axiolégico denominado Gastronomia.

2. El sujeto activo transmite, por medio del alimento/comida, aquellas normas a ese
otro pasivo que las recibe. Lo que podriamos considerar como el momento de
“transmision” gastrondmica.

3. El sujeto antes pasivo, ahora entabla una relacion activa frente al objeto y al sujeto,
ahora pasivo, al degustarlo y emitir juicios sobre si gusta, sacia o enferma. Juicios a
partir de los que se da la “actualizacion” de las normas que en un primer momento

dotaron de impronta al objeto.

Este proceso, en constante creacién y re-creacion, coincide con el proceso de la
alimentacion de Aguilar (2002) quien la entiende como un proceso dindmico y creativo que
inicia desde el planteamiento de la necesidad de comer, pasando por la obtencion,
procesamiento y consumo, se cierra y reabre con el re-planteamiento actualizado de comer.

El contexto temporal de la gastronomia también puede verse desde la mirada de la Historia.
En este caso estara constituido por la serie de procesos econdémicos, politicos, sociales y
culturales, en donde se desarrolla lo gastrondmico. Desde esta mirada se encuentran
trabajos como los de Quiroz (2005) y Souto (2005) donde la cocina y la comida devienen
en ejes de analisis para la comprension de la vida cotidiana en el México del siglo XVIIl 'y
XIX. Desde una perspectiva un tanto mas historicista también es posible identificar los
trabajos de Lujan (1997) y Villegas (2008) que versan respecto a una Historia “general” de
la Gastronomia.

En el caso del contexto espacial de lo gastrondmico también puede comprenderse desde

estas dos perspectivas. En relacion con la idea de los momentos gastronémicos surge el
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concepto de “Experiencia Gastronomica” entendido por Martinez de Albeniz y Imaz (2006)
como ese cumulo de actividades relacionadas con la cocina y la comida que se desarrollan
en una matriz espacio-temporal. En este sentido los autores afirman que espacios como la
cocina o el comedor se constituyen como matrices que dotan de sentido a las actividades
que comprende la experiencia gastrondmica. Asi mismo, afirman que estas matrices
cambian segun la época en donde se sitien comparando la division entre los espacios:
comedor y cocina en la restauranteria tradicional y la actual.

La geografia gastronomica, por su parte, refleja una mirada “macro” del contexto espacial
de lo gastronémico. Segun Bothelo (2004) la Gastronomia expresa la geografia de un
pueblo, ya que a través de su analisis es posible dar cuenta de los sistemas alimentarios (de
Garine, 1999) y las cocinas de los pueblos, a partir de lo que es posible inferir su clima y
suelo. Csergo (2004) y Juarez (2000) abordan esta relacion directa entre territorio, historia
y Gastronomia al explicar la emergencia de la cocina francesa y mexicana.

En suma, el puente que conecta a los conceptos, sus definiciones y objetos, con las
observaciones son los contextos espaciales y temporales donde se desarrollan y cobran
sentido. Sin estos el concepto no puede delimitar lo que ha de concebirse como posible. En
términos de Canguilhem (2009) un concepto que no define a un objeto perceptible y
concreto, puede dar lugar a una teoria “incorregible”, en tanto sus definiciones puedan ser

usadas para explicar objetos distintos o fendmenos contradictorios.

6. Comentarios finales

Hasta ahora la relacion entre el concepto Gastronomia y sus estudios no es clara. Luego de
un analisis y discusion sobre sus distintas definiciones es posible notar que la Gastronomia
se presenta como un término relacionado con la alimentacién del hombre que hace
referencia tres objetos materiales y ficticios:

1. El “Alimento/Comida” que integra la oposicion natura-cultura.

2. Las relaciones gastrondmicas en dos sentidos: una directa frente al objeto, el Sujeto-
Alimento/Comida (S-A/C), vinculada con la cocina y, en este sentido con la
obtencion, preparacion y consumo de la comida; y otra indirecta, la del Sujeto-
Sujeto (S-S), es decir la de la socializacion frente al objeto, que es posible

denominar como comensalidad.
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3. La axiologia de lo gastronémico se presenta como un conjunto de criterios de valor
sobre aquello considerado “bueno” en el sentido nutricional y “bello” en el sentido
simbolico y estético. Estos valores abarcan el uso, lo estético y lo simbolico

respecto al objeto material y sus relaciones frente al hombre.

Asimismo, se observa que las cuatro definiciones expuestas, se integran a ella desde tres
funciones.
La normativa/valorativa: la Gastronomia se presenta como un construccion social cuya
funcién frente al objeto es la de normar o valorar sobre él. Entiende a la gastronomia como
un conjunto de criterios o juicios de valor sobre lo que ha de considerarse “bueno” o
“bello” para comer. Estos condicionan tanto al objeto (el A/C), como a sus relaciones con
el sujeto (S-A/C Y S-S) y estan determinados por los contextos espaciales y temporales
donde suceden. Desde los planteamientos expuestos es posible agrupar dichos criterios en
tres categorias tomadas de Ballart (1997): el valor de uso, el valor formal o estético vy el
valor de significacion.
La econdmica: desde esta mirada la Gastronomia es considerada como una actividad
econdmica cuyo objeto deviene en bien usufructuable y su relacion con el sujeto es, por una
parte, profesional y, por otra, de consumo. Desde esta perspectiva el objeto y las relaciones
se ven condicionadas por los recursos econdémicos disponibles para el consumo.
La de estudio: aqui la Gastronomia deviene en campo de conocimiento cuyos objetos de
estudios son hasta ahora diversos. ElI Alimento/Comida, las relaciones con el “Hombre” y
el conjunto de criterios axioldgicos se constituyen como ejes analiticos para acceder a la
comprension de lo gastrondmico. Espacios, territorios, experiencias y circunstancias
historicas son los contextos que otorgan sentido y significado a dichos ejes y completan
esta vision de lo gastronémico.
Desde esta perspectiva, se plantea la idea de que la Gastronomia es un estudio de “todo” lo
gue comemos y bebemos. Para acotar dicha se pueden identificar tres perspectivas de
estudio:

1) El estudio hipotético-causal del alimento per se; como sustancia, y la cocina;

como un conjunto de procesos fisicoquimicos abocados a su preparacion. Estos
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estudios se subsumen a la ciencia y tecnologia de alimentos, las ciencias
sensoriales y la nutricion humana.

2) El estudio de la comida y la cocina como una construccion social y biocultural
resultado de distintos procesos historicos que determinan su relacion con la
identidad, la comensalidad y el territorio. Este conocimiento moviliza teorias
emanadas de las humanidades, las ciencias sociales, la geografia, la salud
publica y la psicologica.

3) El estudio de las actividades econdmicas relacionadas con la produccion de
alimentos, la restauracion y la hospitalidad. En este se aplican conocimientos
propios de las disciplinas econdmico-administrativas, mercadotecnia vy

comunicacion.

De suerte que es posible comprender a la Gastronomia como la construccién social,
actividad econdémica y estudio de los alimentos/comida, las relaciones que se establecen
entre este y el sujeto en la cocina y entre sujetos en la comensalidad, asi como los criterios
de valor que dirigen objetos y relaciones en los contextos espaciales y temporales donde

cobran sentido y significado.
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Capitulo 2: Los estudios gastronémicos

2.1 El estado del arte de los estudios gastronémico

Conceptualmente la Gastronomia admite ser estudiada, sin embargo al hacer una primera
revision del estado del arte en investigacion gastronomica fue posible observar que, al igual
que sus definiciones, los estudios gastronomicos son disciplinarmente diversos y se
encuentran dispersos en publicaciones de distinta indole que abordan el tema tanto explicita
como implicitamente. Esto es un problema epistemoldgico, ya que este desorden
explicativo dificulta vincular conceptos y teorias con objetos, problematicas y fendmenos,
en otras palabras, de hacer inteligible este campo del conocimiento.

De forma que el objetivo de este capitulo es ordenar el estado de arte en investigacion

gastrondmica con base en la orientacion disciplinar de sus estudios, de manera que fuera

posible establecer un marco referencial para llevar a cabo la discusion epistemoldgica
emprendida en el tercer capitulo.

Este estado del arte se construyo a partir de una revision exhaustiva, actual y espacialmente

amplia, ya que da cuenta de investigaciones gastrondmicas reportadas en articulos

cientificos en los repositorios digitales de ScienceDirect y REDALYC, de 2009 a 2014.

ScienceDirect es la mayor editorial de literatura cientifica a nivel internacional, cuyo

acceso es restringido y, REDALYC es una plataforma de acceso abierto a la informacion

cientifica en Iberoamérica. Para su ordenamiento se tomaron como ejes de clasificacion tres
categorias disciplinares:

1. Ciencias naturales y de los alimentos: que agrupa estudios que observan al alimento
como sustancia, sus propiedades fisicoquimicas, reoldgicas, sensoriales y nutricionales.
Y la cocina como fendmeno tecnoldgico y el conjunto de procesos fisicoquimicos
implicados en la preparacion de alimentos.

2. Ciencias sociales y humanas: que contienen trabajos que ven a la comida y la cocina
como una construccion socio-cultural resultado de distintos procesos historicos,
politicos y econdmicos que condicionan la identidad de un grupo social, su cocina,
comensalidad, territorio, espacios y momentos.

3. Ciencias econdmico-administrativas: cuyas investigaciones se enfocan a las actividades

econdmicas relacionadas con la Gastronomia, tales como la produccion de alimentos, su
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comercializacion, la restauracion y el turismo. Cabe sefialar que convencionalmente se

ha relacionado a la Gastronomia con esta categoria.

2.1.1 Las ciencias naturales y de los alimentos

Esta categoria contiene estudios que buscan explicar la realidad gastronémica mediante la
aplicacion de conceptos, teorias y métodos propios de ciencias experimentales como la
fisica, quimica, biologia, agronomia, nutricion y analisis sensorial. Los trabajos producidos
desde esta perspectiva trazan tres lineas de investigacion: 1) la ciencia y tecnologia de
alimentos donde se desarrollan estudios bromatoldgicos de alimentos y la aplicacion de la
tecnologia de los alimentos en el desarrollo y optimizacion de procesos para la creacién de
objetos gastronomicos. 2) el analisis sensorial de los alimentos tanto para su caracterizacion
como en su nivel de aceptacion y preferencia por parte de los consumidores. 3) los estudios
de salud y nutricion donde se analiza la viabilidad nutricional de los alimentos como

respuesta a problematicas de salud relacionadas con la alimentacién y el bienestar social.

2.1.1.1 Cienciay tecnologia de alimentos

Esta linea de investigacion toma como eje tedrico-metodolégico a la ciencia de los
alimentos, vinculada con la fisica, quimica y bioguimica de los alimentos, y a la tecnologia
de los alimentos relacionada con la ingenieria y biotecnologia. Es posible distinguir tres
tipos de ellos:
1) Revisiones documentales y entrevistas sobre la importancia de la aplicacion de la
ciencia en la produccion de alimentos y, por ende, la cocina.
2) Los estudios bromatoldgicos, dedicados a la caracterizacion fisico-quimica de
distintas sustancias contenidas en los alimentos.
3) Los trabajos técnicos donde se emplean las funciones de los componentes quimicos
de los alimentos en la aplicacion culinaria o en la produccién de alimentos.
Se encontro una entrevista al chef Heston Blumenthal (Highfield, 2010) y al fisico Hervé
This (O’Conell, 2010) donde se analiza el acercamiento cientifico a la comida y la cocina.
Asimismo revisiones documentales sobre la importancia de la aplicacion de la ingenieria de

materiales alimentarios en la cocina (Aguilera, 2012), respecto a los aditivos aplicados a los
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alimentos (Wegrzyn y col., 2012) y de las propiedades de las emulsiones en la composicion
de coloides como las vinagretas (Dickinson, 2012).

Los estudios bromatoldgicos hacen un acercamiento descriptivo a los alimentos con la
finalidad de conocer sus componentes y funcionalidades. Distintos autores (Vera-Guzman y
col. 2012; Mavromatis y col., 2012; Pereira y col., 2012; Tundis y col, 2012;
Kalogeropoulos y col., 2013; Zohra y col., 2013) realizan este tipo de estudios sobre
cultivos de malva, chile, frijoles y maiz, asi como de hongos silvestres en Grecia y
Portugal, con la finalidad de conocer la relacion entre sus caracteristicas fisicoquimicas y
su sabor. Otros trabajos buscan caracterizar los compuestos aromaticos y de sabor de
alimentos como la vainilla (Brunschwig y col. 2012; Goldner y col., 2012; Ciobanu y col.
2013).

Los trabajos de aplicacion son numerosos, existen aquellos que buscan el aseguramiento de
la calidad higiénico sanitaria en procesos de produccion de alimentos (Vervoort y col.,
2013; Kurt y Ozilgen, 2013; Trzaskowska y col., 2014). Otros estudian el impacto de
distintos procesos sobre los alimentos para conocer los cambios quimicos producidos en
ellos para optimizarlos (Silva y col. 2010; Snitkjaer y col., 2010 y 2011; Hansen y col.
2012; Lee y Rodgers, 2012; Perry, 2012; Bagnasco y col. 2013; Iborra-Bernad y col., 2013;
Roldéan y col., 2013; Varlet y col., 2014).

También se encuentra aquellos encargados de la aplicacion de caracteristicas especificas de
los alimentos para el desarrollo de platillos y productos innovadores (Berestan y col. 2010;
Alijay Talens, 2012; Renna y Gonnella, 2012, Trebolazabal y Atxa, 2012; Arboleya y col.,
2013; Ptaszek, 2013; Silva y col., 2013; Uno y col., 2013; Rutz y col., 2013). Es importante
resaltar el trabajo de Aduriz y col. (2012), ya que desarrolla cientificamente técnicas
culinarias que ponen en entredicho conceptos empiricos, es decir fundados en la
experiencia y percepcion, atribuidos culturalmente a los alimentos. Finalmente, se
encuentran desarrollos técnicos en herramientas culinarias como hornos y estufas (Feyissa
y col., 2013).

2.1.1.2 Analisis sensorial

Los trabajos que aplican esta disciplina estdn abocados a conocer las propiedades

organolépticas de los alimentos para determinar su calidad y aceptacion. Esta linea de
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investigacion es diversa, ya que es posible distinguir al menos seis temas principales en
estos trabajos:

1) Analisis hedonicos dirigidos a la produccién de alimentos, restauracion, turismo y

mercadeo.

2) Describir preferencias de consumo por segmentos de poblacion.

3) Evaluar la calidad organoléptica de los alimentos.

4) Caracterizar sensorialmente a los alimentos.

5) Desarrollo de productos.

6) Evaluar las técnicas de analisis y entrenamiento sensorial.
Las dos primeras categorias tienen un punto de encuentro con la perspectiva economicista e
historico-social-cultural, ya que el analisis sensorial es realizado desde y para grupos de
personas socioeconomicamente estratificados. En este sentido, esta disciplina puede
explicar las relaciones entre consumidor y objeto de consumo, o bien las relaciones entre el
hombre y su alimento-comida en distintas etapas de su desarrollo humano.
En el primer caso existe un grupo nutrido de trabajos donde se analizan las experiencias de
consumo de turistas, la segmentacion de mercados, las expectativas de consumo en
restaurantes de lujo y la respuesta heddnica de consumidores de chocolate, queso y vino en
un entrono controlado (Mielby y Frast, 2010; Zellner y col., 2010; Almli y col. 2011;
Piqueras-Fiszman y col. 2011; Donadini y col., 2013; Gomes y col., 2013; Agapito y col.,
2014). En el segundo el numero de trabajos es menor, se trata de estudios sobre la
aceptacion de menus y dietas por grupos especificos como los infantes o jovenes en edad
escolar (Mustonen y col., 2009; Goldner y col., 2013; Micheelsen y col., 2013).
Existen trabajos que ambicionan explicar y evaluar los cambios sensoriales de sus
alimentos antes, durante y posteriormente a su procesamiento. Estos evaltan las practicas
de congelacién en pescados y la combinacion de alimentos para conocer su interaccion
(Badiani y col., 2013; Traynor y col., 2013). Se encuentran articulos que proporcionan una
descripcion de las caracteristicas sensoriales de alimentos como yogures y jamones curados
(Resano y col., 2010; Bouteille y col., 2013). Y aquellos que buscan desarrollar postres o
alimentos innovadores con caracteristicas organolépticas especificas (Garcia-Segovia y
col., 2012; Guine y col., 2012).
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Finalmente, se encuentran aquellos documentos que analizan y evallan los métodos y
técnicas empleados en el analisis sensorial de jamones curados, vinos, quesos Yy alimentos
picantes, la comparacion de métodos de preferencia y nivel de agrado, o bien proponer
nuevos enfoques para la explicacion gustativa (Resano y col., 2010; Kallas y col., 2011,
Kovacic y Somanathan, 2012; Térnwall y col., 2012; Caldas y Rebelo, 2013; Spence y col.,
2013).

2.1.1.3 Ciencias de la salud y nutricion

Los documentos que abordan esta tematica son escasos, es posible encontrar titulos que
abordan la relacién entre la dieta, la salud y el comportamiento (Pérez-Lopez y col., 2009;
Avegliano y col., 2011; Filho, 2011; Greene y col., 2013). Otros, analizan la funcion
nutricional de alimentos funcionales, probioticos y menus de restaurantes de alto perfil (de
Bellis y col., 2010; Batista y col., 2011; Peres y col., 2012; Navarro y col., 2012; Vignoli y
col., 2014). Finalmente, se encuentran revisiones documentales sobre los discursos sociales
de alimentacion saludable, el concepto de calidad de dieta y alimentacién saludable,
enfermedades metabodlicas y alimentacion, asi como los procesos de deglucion, (Nazare y
col., 2009; Chrysochou y col., 2010; Chong, 2012; Alkerwi, 2013; Freeland-Graves y
Nitzke, 2013).

2.1.2 Ciencias sociales y humanas

Los trabajos producidos desde esta perspectiva trazan tres lineas de investigacion: 1) los
estudios histéricos donde objetos, relaciones y valores son ejes de analisis para
comprension del devenir de una sociedad, que en su mayoria responden a la historia
cultural o de la vida cotidiana de la escuela de los Annales, mas que al historicismo
rankeano. 2) los estudios socioculturales de la alimentacion que echan mano de los marcos
conceptuales, tedricos, y metodolégicos de la sociologia y antropologia respecto a la
alimentacion para la comprension de la sociedad, y 3) los estudios socioculturales del
patrimonio que si bien son similares a los anteriores, estos se avocan al estudio de los

alimentos como bienes culturales que identifican y a la vez diferencian a un grupo social.
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Desde esta perspectiva, los estudios gastrondmicos son generados en menor nimero en
comparacion con las otras dos perspectivas y establecen su objeto de estudio en el hombre,
sus relaciones y nexos con la naturaleza. En los apartados subsecuentes se exploran

distintos trabajos relacionados con las tendencias de esta perspectiva de estudio.

2.1.2.1 Historicos

Estos documentos investigan a los alimentos, la comida, el consumo, la socializacion y los
valores atribuidos a ella en determinados momentos de la historia, con la finalidad de
comprender y explicar la vida cotidiana de las sociedades en distintos contextos espaciales
como la India, Grecia, Italia y México (Couyoumdjian, 2009; Zannoni, 2010; Victoria,
2010; Woolgar, 2010; Garcia-Garza, 2011; Lacoste y Castro, 2012; Vika vy
Theodoropoulou, 2012; Roy, 2014). Existen otros que se enfocan en explicar de manera
“holistica” el contexto que rodea a un alimento para su comprension, un ejemplo es el
trabajo de Cruz y Pereira (2009) dedicados a la comprension del complejo entramado de

aspectos historicos, culturales, sociales, técnicos y nutricionales en torno al cacao.

2.1.2.2 Estudios socioculturales y del comportamiento

En esta categoria se encuentran articulos que buscan explorar problematicas o fendmenos
sociales, culturales y de comportamiento relacionados con los alimentos. Existen al menos
cuatro temas asociados a esta mirada:

1. Sociales: buscan comprender la reproduccion de estructuras sociales, fenémenos y
problematicas de distintos grupos; la mayor parte de estos relacionan estos temas
con la modernidad como categoria de analisis socio histérico.

2. Culturales: dan cuenta del sentido y significado de las practicas y discursos que
otorgan grupos sociales a objetos, relaciones, valores y simbolos en la preparacion,
consumo Y socializacion de los alimentos en determinados contextos espaciales y
temporales.

3. Educacion: indagan sobre el impacto de la educacion alimentaria y gastronémica

como eje de bienestar en la sociedad.
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4. Comportamiento social: estudian la relacion entre la alimentacion y la subjetividad
de grupos sociales, en busqueda de resolver problematicas especificas como la
violencia.

Los primeros se relacionan con problemas de salud publica como la obesidad, pues evaltuan
los hébitos de consumo de alimentos, su significacion y jerarquizacion en contextos que
van desde la comida de celebracion hasta la poblacion de Islas Baleares, Bogota o Sonora
(Garcia, 2009; Biolchini y Agnes, 2010; Camarena y col., 2011; Padron y Barreto, 2011;
Serna, 2011; Salas y col., 2013; Stringfellow y col., 2013). Asi mismo, se encuentran textos
que analizan el impacto de conceptos politicos como “seguridad alimentaria” en la cocina y
el discurso alimentario de un pueblo (Brunori y col., 2012).

Los estudios culturales abordan la identidad, la interculturalidad, la apropiacion y
adaptacion linglistica y la percepcion de autenticidad de la experiencia gastrondmica, en
paises como E.U.A., Francia, Kazajistan y Puerto Rico (Carroll y Wheaton, 2009; Ortiz,
2009; Diaz-Zambrana, 2010; Nurgul y col., 2013; Wright y Annes, 2013; Li Chan, 2013).
Otros analizan las tensiones entre el proyecto econdmico hegemdnico moderno y la
alimentacion tradicional de los pueblos americanos (Alban, 2010; Sandoval y col., 2010;
Fernandez y col., 2012).

Los analisis educativos se centran en la identificacion de competencias para la
“Alfabetizacion alimentaria” como factor clave para el “bienestar” en sociedades
econdmicamente desarrolladas y en vias de desarrollo como Turquia (Sarioglan, 2014;
Vidgen y Gallegos, 2014).

Finalmente los textos que abordan el comportamiento alimentario examinan la asociacion
entre la socializacion familiar en la comida con los problemas de comportamiento de
adolescentes (Sen, 2010) o la percepcion de “bienestar” de los consumidores modernos

(Ares y col., 2014).

2.1.2.3 Estudios socioculturales del patrimonio

Este grupo de trabajos en términos generales plantean que el estudio de las cocinas
tradicionales permite conocer las caracteristicas de la vida social, econémica y productiva
de los grupos sociales o de las comunidades en las cuales se desarrolla; asi como aquellos

cambios que han ocurrido en su estilo de vida y como éstos se reflejan en la alimentacion vy,
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en especial, en la desaparicion o adaptacion de saberes y practicas culinarias. En este
sentido buscan comprender cdmo la Gastronomia sus saberes y expresiones forman parte de
la identidad de un grupo social y merecen ser valorados como bienes patrimoniales para su
salvaguarda, preservacion y recreacion.

En términos generales estos textos se pueden dividir en dos: aquellos dedicados a
documentar saberes tradicionales y conocer el contexto etnohistorico, social, cultural y
biocultural que rodea a las cocinas étnicas de distintos paises como Brasil, Colombia,
México, Belice y Bélgica, (Tapia, 2009; Viesca y Romero, 2009; Meléndez y Cafez, 2010;
Romero y col., 2010; Ribeiro y Netto, 2010; Van den Eeckhout, 2010; Miranda y col.,
2011; Miranda y Favila, 2012; Quintero-Salazar y col., 2012; Ciliane y da Silva, 2012;
Guemes y Ramirez, 2012), y los que exploran los impactos culturales al incorporar estos
bienes a las dindmicas comerciales de la modernidad. Entre estos se encuentran trabajos
sobre el vino y el tequila, entre otros (Olmedo-Carranza, 2010; Sanchez y Mungaray, 201;
Yéfez y Valenzuela, 2011; Viesca y col., 2011).

2.1.3 Ciencias econdmico-administrativas

Esta categoria concentra estudios que buscan explicar la realidad gastronémica mediante la
aplicacion de conceptos, teorias y métodos propios de las disciplinas econémico-
administrativas tales como la administracion y la mercadotecnia. Los trabajos generados
desde esta mirada trazan tres lineas de investigacion: 1) la administracién y restauracion, 2)
la planificacion turistica y puesta en valor del patrimonio gastronémico, 3) los estudios de
mercado para la venta de distintos productos creados por la industria de la restauracion y
los alimentos.

Desde esta categoria la gastronomia se caracteriza por reducir las relaciones interhumanas y
con los alimentos/comida a relaciones mercantiles entre consumidores y objetos de
consumo; tangibles e intangibles. En los acapites siguientes se exploran distintos trabajos

encontrados relacionados con esta perspectiva de estudio.
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2.1.3.1 Administracion y restauracion

Estos estudios se centran en la gastronomia como una actividad econdémica empresarial
cuyo objetivo es la obtencion de beneficios a partir de la produccion y comercializacion de
alimentos y bebidas. Los temas a los que se acercan son diversos, sin embargo es posible
agruparlos en cuatro:

1. Los temas de planificacion de empresas gastrondmicas, donde se encuentran
trabajos sobre la gestion de inversion extranjera en restaurantes, la cadena de
suministro, las ventas minoristas, los modelos de negocio, los anélisis de
factibilidad de los sistemas de calidad y un mapeo de la competitividad
restaurantera en un destino turistico (Murphy y Smith, 2009; Camacho y col., 2010;
Havelaar y col., 2010; Svejenova y col, 2010; Herzfeld y col., 2011; Massa y Testa,
2011; Rivas y Mayorga, 2011; Estolano y col., 2013), entre otros.

2. Temadticas gerenciales o de management como el control de costos, disefio y gestion
de mendas, la implementacion de sistemas de calidad, el impacto de los medios y
criticos gastronomicos en las expectativas del comensal y el andlisis de los factores
implicados en su satisfaccion (Gross, 2009; Barth, 2011; Cisneros y col., 2012;
Starno y col., 2012; Ozdemir, 2013; Lane, 2103; Gomes y col., 2013; Dzwolak,
2014; Taar, 2014).

3. Estudios sobre el proceso creativo y la innovacion culinaria del chef en la
percepcion de calidad, “lujo” y oferta diferenciada en establecimientos de alta
cocina (Robinson y Beersley, 2010; Messeni y Savino, 2012; Pilar Opazo, 2012).

4. Laadministracion y capacitacion de los recursos humanos, estos trabajos analizan la
competencia profesional, la satisfaccion laboral y el desarrollo profesional del
personal de cocina, asi como evaluar y determinar las competencias a desarrollar en
su capacitacion (Gil y col., 2009; Zancudo y Alvarez, 2009; Hu, 2010; Zopiatis,
2010; Ko, 2012 y 2012?%; Medeiros y col., 2012; Mufioz y col., 2012; Sun y col.,
2012; Caraher y col., 2013; Pichler y col., 2014).
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2.1.3.2 Planificacion turistica y puesta en valor del patrimonio gastronémico

Los documentos pertenecientes a esta categoria entienden a la Gastronomia como un
conjunto de bienes tangibles e intangibles susceptibles de ser puestos en valor para el
mercado turistico y son numerosos en el plano Iberoamericano. Se pueden distinguir cuatro
tematicas de estos estudios:

1. Los encargados de la planificacion del turismo gastronomico son trabajos que
abordan problematicas y fendmenos propios de la actividad como la oferta y
demanda del turismo gastronémico, la percepcién de los stakeholders sobre el
desarrollo del turismo, la evaluacion turistica de una oferta gastrondmica para
convertirse en atractivo, la promocién de los destinos, las motivaciones y
expectativas de los consumidores de este tipo de experiencias turisticas, su
comportamiento y satisfaccion (Horng y Tsai, 2010; Wang, 2011; Kimy col., 2010;
Navarro y Schliter, 2010; Nam vy lee, 2011; Chang y col., 2011; Kim y col., 2011;
Leal, 2011; Millan y col., 2011; Cheng y col., 2012; Lan y col., 2012; Lépez-
Guzman y col., 2012; Agapito y col., 2013; Kim y col., 2013; Hillel y col., 2013;
Seo y col., 2013; Wijaya y col., 2013; Mak y col., 2013; Melgar, 2013; Mkono y
col., 2013; Yusoff y col., 2013).

2. Estudios de caso que caracterizan la oferta gastronomica de un destino para su
puesta en valor y generacién de productos gastronémicos para el consumo turistico
como restaurantes, rutas y eventos gastronémicos para el enoturismo, oleoturismo,
turismo del té y turismo rural (Alpizar y Maldonado, 2009; Ascanio, 2009;
Rodriguez y col., 2010; Oliveira y Rocha, 2011; Ruiz y col., 2011; Gonzalez-Avila,
2011; Miranda y Fernandez, 2011; Oliveira, 2011; Serrato y col., 2011; Castillo y
Lopez, 2011; Andreu y Verdu, 2012; Arzeno y Troncoso, 2012; Alibabi¢ y col.,
2012; Mason y Paggiaro, 2012; Lopez-Guzman y col., 2014).

3. Los que abordan los sellos de autenticidad como estrategia para agregar valor a los
productos gastronémicos como el queso y el vino. Algunos de estos sellos son
denominaciones de origen, indicaciones geograficas protegidas y marcas colectivas
(Millan y col., 2010; Millan y Agudo, 2010; Valenciano y Roman, 2011; Horng y
col., 2012; Guerrero y col., 2012; Robinson y Clifford, 2012).
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4. Revisiones documentales donde se realiza una critica al uso turistico de estos bienes
culturales, se encuentran documentos sobre la evolucidn del turismo gastronémico,
la percepcién de los turoperadores y la poblacion local sobre el impacto de esta
actividad en la identidad cultural local, el territorio y el medio ambiente (Gossling y
col., 2011; Tonini y Lavansdosky, 2010; Chaney y Ryan, 2012; Mak y col., 2012;
Yusoff & col., 2013).

2.1.3.3 Mercadeo

Los articulos que conforman esta linea son menos numerosos que las dos anteriores. Estos
buscan el andlisis de los mercados para su caracterizacion, segmentacion y aplicacién de
estrategias del marketing. Es posible dividir esta teméatica en dos, en primer lugar
encuentran titulos que buscan la segmentacion y caracterizacion de los mercados, por
medio del anélisis del comportamiento y el perfil de consumo de poblaciones especificas
(Sandoval y Camarena, 2011), y por otro lado, los que estudian los criterios de
diferenciacion y posicionamiento en el mercado de restaurantes de lujo (Berenguer y Ruiz,
2009; Mora y Livat, 2013) y productos (Atala, 2012).

2.1.4 Los estudios gastronémicos

En términos generales de la revision al estado del arte en investigacion gastrondémica
emprendida en el presente capitulo se observa que: (véase tabla 2).

Los estudios realizados desde la ciencias naturales y de los alimentos trazan tres lineas de
investigacion: 1) ciencia y tecnologia de alimentos que abarca estudios bromatol6gicos y de
tecnologia aplicada a procesos y alimentos; 2) andlisis sensorial donde se llevan a cabo
analisis hedédnicos, de preferencia, de evaluacion de la calidad y de caracterizacion; y 3)
salud y nutricion que realizan trabajos sobre la funcion nutricional de los alimentos,
estudios sobre la relacion entre dieta, salud, comportamiento, preferencias y aversiones
alimentarias.

Los estudios desde las ciencias sociales y humanas también trazan tres lineas de
investigacion: 1) Historia de la alimentacion, ya sea desde la Historia cultural o de la vida

cotidiana; 2) Estudios socioculturales sobre la alimentacion donde se tocan temas sociales
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como habitos alimentarios, salud publica y problematicas alimentarias de la modernidad
como la obesidad o el hambre; culturales como la identidad cultural, interculturalidad y las
tensiones entre el modelo hegemdnico de producciéon alimentaria y la alimentacion
tradicional; y de educacion como la educacion alimentaria como factor de bienestar social y
su percepcion; y 3) Estudios socioculturales del patrimonio gastronémico dedicados a
documentar saberes tradicionales y conocer el contexto etnohistorico, social, cultural y
biocultural que sustente a las cocinas étnicas.

Los estudios desde las ciencias economico-administrativas cuyas tres lineas de
investigacion son: 1) administracion y restauracion donde se realiza la planificacion de
empresas gastrondémicas, se estudia la implantacion de certificaciones o el manejo de la
percepcion de calidad como tematicas gerenciales, se analiza la innovacién como factor de
posicionamiento de productos y servicios, asi como el manejo de recursos humanos; 2)
turismo y gastronomia que desarrolla trabajos sobre planificacion de destinos turisticos
diferenciados, caracterizaciéon de la oferta gastronémica para el turismo, sellos de
autenticidad como medida de proteccion a la comunidad receptora y turista, igual que
revisiones documentales en torno al tema; y 3) mercadeo donde se realizan segmentaciones
de mercado, estudios de factibilidad para la introduccion y posicionamiento de productos y

Servicios.
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Tabla 2. Los estudios gastronémicos

Categoria disciplinar

Lineas de investigacién

Tematicas

Ciencias naturales y de
los alimentos

Ciencia y Tecnologia de
alimentos

Revisiones documentales y entrevistas sobre
la relacion cienciay gastronomia

Estudios bromatologicos

Tecnologia aplicada

Analisis sensorial

Analisis hedonicos

Estudios de preferencias

Evaluacion de calidad

Caracterizacion

Evaluacion de aplicacion técnica

Salud y nutricién

Funcion nutricional de alimentos

Dieta, salud y comportamiento

Revisiones documentales de alimentacion y
salud

Ciencias sociales y
humanas

Estudios histéricos

Alimentacion, historia y vida cotidiana

Socioculturales

Sociales

Culturales

Educacion

Comportamiento

Patrimonio

Documentar bienes patrimoniales

Analizar impactos de la modernidad

Ciencias economico
administrativas

Administracion y restauracion

Planificacion de empresas

Temas gerenciales o Management

Innovacion

Recursos humanos

Turismoy gastronomia

Planificacion turistica

Caracterizacion de oferta gastronémica

Sellos de autenticidad

Revision documental

Mercadeo

Segmentacion de mercado

Introduccion y posicionamiento de productos y
servicios

Fuente: Elaboracidn propia 2014
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Capitulo 3: Discusion conceptual y epistemoldgica de la Gastronomia

Luego de las revisiones del concepto Gastronomia y del estado del arte en investigacion
gastronomica, emprendidas en el primer y segundo capitulo, se confirm6é que la
Gastronomia es un concepto con mdltiples definiciones y abordajes cientificos
disciplinarios, este estado del conocimiento caotico dificulta la comprension ya de por si
compleja de esta realidad.

Avanzar en la construccion de un andamiaje tedrico que permita una aproximacion fiable
de la realidad gastronémica a partir de sus conceptos y estudios, implica retomar la
pregunta inicial de este trabajo de investigacion ¢Qué se conoce como Gastronomia?
Empero, para poder responder a dicha cuestion es preciso discutir dos interrogantes
fundamentales ¢Cudl es la naturaleza de la Gastronomia? y ¢Cémo se le ha conocido? La
primera de ellas atiende a la ontologia de la Gastronomia y la segunda a la epistemologia de
lo gastronomico, es decir establecer una relacion clara entre eso que se conoce como
Gastronomia y la manera en gue se le ha conocido.

La discusion que se llevo a cabo en este capitulo ha sido estructurada en tres apartados. El
primero es un analisis ontologico de las definiciones presentadas en el primer capitulo hacia
un concepto integrado de la Gastronomia, para ello se analizaron y conceptualizaron los
objetos, relaciones y valores inmanentes a sus definiciones y posteriormente se sintetizaron
en una totalidad concreta, explicita, formal e integrada que la conceptualiza.

El segundo apartado es un esfuerzo reflexivo sobre las perspectivas desde las que se ha
pretendido conocer lo gastronémico hacia una epistemologia de lo gastronémico, para
alcanzar tal objetivo se categorizaron las formas generales de organizacién de los estudios
gastrondmicos en tres perspectivas y posteriormente se reflexiond sobre la naturaleza
historica, alcances y limites explicativos de cada una de ellas. Finalmente, el tercer apartado
analizo la pertinencia de nuevas propuestas generales para el estudio de la Gastronomia a
partir del esfuerzo de analisis y reflexion hermenéutica emprendido en los dos apartados

anteriores.
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3.1 Un concepto integrado de la Gastronomia

3.1.1 Ontologia de la Gastronomia

La palabra ontologia se deriva del griego ontos (ser) y logos (discurso de razén de las
cosas). Desde Aristoteles hasta Heidegger diferentes tradiciones filoséficas se han
preguntado por el “Ser” y han ofrecido diferentes enfoques para desarrollar taxonomias de
Existencia que permitan la comprension del universo, ya sea adecuando su discurso formal
a las observaciones empiricas o reduciendo la realidad en sus componentes mas simples
(Smith, 2003).

El trabajo ontoldgico es un esfuerzo por formular un esquema conceptual que proporcione
una estructura simplificada y abstracta de la realidad que se pretende aprehender.
Filoso6ficamente la ontologia es la ciencia que se pregunta por la naturaleza de las cosas, por
el ¢Qué es?, es una explicacion de la Existencia de objetos, propiedades, procesos y
relaciones en determinada area de la realidad (Smith y Welty, 2001).

Para construir el esquema ontolégico de la Gastronomia se identificaron y conceptualizaron
los objetos, relaciones y valores a los que hacen referencia sus definiciones. A partir de la
revision conceptual del primer capitulo, se notd que las definiciones del concepto
Gastronomia hacen referencia a tres elementos:

1. Los alimentos, la comida e incluidas en esta categoria a las bebidas: es posible
notar que las definiciones hacen referencia a estos objetos que en tanto objetos
reales permiten fijar las observaciones que plantean otros elementos ontoldgicos
de las definiciones en tanto objetos ficticios o constructos que existen por
convencion.

2. Las relaciones gastronomicas: las definiciones aluden a las relaciones Hombre-
objeto y Hombre-Hombre respecto al objeto al hacer referencia a las actividades
de eleccién, preparacion, ingesta, disfrute, socializacion, industrializacion,
comercializacion y estudio de los alimentos/comida.

3. Laaxiologia de lo gastronomico: al sefialar que la Gastronomia orienta sobre lo
que se considera “bueno” y “bello” para comer, las definiciones apuntan a un
conjunto de normas y criterios de valor que configuran al objeto y dan cause a las

relaciones gastronomicas.
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Asimismo, se considerd pertinente tomar en cuenta que estas tres estructuras ontoldgicas no
se dan de manera deslocalizada, ni atemporal. El tiempo y espacio como categorias
trascendentales constituyen el marco de la realidad que subyace y sustenta la existencia de
las anteriores, de forma que también fueron analizadas. En los siguientes apartados se
conceptualizan objeto, relaciones, axiologia y el contexto espacio-temporal de lo
gastronémico con la finalidad de construir una totalidad concreta que permita una

conceptualizacion integrada de la Gastronomia.

3.1.1.1 Binomio Alimento-comida

Las definiciones apuntan sus proposiciones a los alimentos y la comida, pareciera que se
estuviese ante un mismo objeto, sin embargo, esto no es asi. Al hablar de alimento se mira
al objeto desde una perspectiva bioldgica funcional, se le entiende como un producto de la
naturaleza o transformado por el hombre, que contiene cuando menos algun elemento
nutritivo necesario para su crecimiento, desarrollo y funciones metabdlicas (Aguilar, 2002).
Empero, lo que es alimento para algunos no lo es para otros. Para que un alimento sea
considerado “bueno” o no para comer es necesario que se establezca una relacion emotiva
(positiva o negativa) con él (Aguilar, 2002). Al hablar de comida como objeto de referencia
queda implicita esta relacion emotiva, donde distintos criterios inmanentes a la forma de
determinado alimento, aportan un beneficio fisiolégico y de la "imaginacion™ al individuo,
aunque estos no necesariamente coincidan con su preservacion nutricional.

Integrar ambos significados en un solo binomio alude una mirada nutrimental y una
sociocultural a la vez, en la realidad ambas dimensiones se interrelacionan en todo
momento frente al hombre. De forma que este objeto alimento-comida se presenta como
dos caras de una misma moneda que articula natura y cultura, al hombre biol6gico (physis)
y al hombre social (ndmos), en palabras de Levi-Strauss (1968) a lo crudo y lo cocido.

Este objeto puede ser concebido tanto externo al hombre como en relacion con él. Asumirlo
externo a el implica comprender su potencial de incorporacion fisica o nutricional,
conocerle como una sustancia que posee caracteristicas nutricionales Utiles para su
restitucion fisioldgica y sensorialmente placenteras para su regocijo psicolégico. Por su

parte, situarlo en relacion con el hombre es entenderlo como un objeto que hace referencia
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a la identidad sociocultural de un grupo y, que a su vez, lo diferencian de otros; desde esta
mirada el objeto incorpora al hombre social y culturalmente a un grupo.

3.1.1.2 Relaciones gastronomicas

Un aspecto evidente en todas las definiciones, incluso en la naturaleza misma del término,
es que la Gastronomia es creada por, para y desde el Hombre, el Hombre es la condicio sine
qua non de la Gastronomia. De suerte que las relaciones directas entre el hombre y su
alimento-comida y las relaciones indirectas que se dan entre los hombres en la socializacion
alimentaria son estructuras ontologicas expresadas en sus definiciones.

La relacion entre el sujeto y el alimento-comida se ve reflejada en la cocina y la cuisine
como la aplicacion de una impronta o “huella” cultural a los alimentos. Esta relacion puede
ser concebida de manera empirica como un proceso cuyo conjunto de reacciones
fisicoquimicas que configuran al objeto y alteran sus caracteristicas sensoriales y
nutricionales, sin embargo desde un ambito simbolico a partir de esta relacién el hombre
establece un vinculo activo con el mediante el cual transmiten saberes y significados que
dan sentido a las maneras de cocinar y comer.

La cocina de acuerdo con Farb & Armelagos (1980) es definida como una estructura que
incluye cuatro elementos: 1) un limitado numero de alimentos seleccionados de entre los
que ofrece el medio (por capacidad de acceso y utilizacion); 2) el modo caracteristico de
preparar esos alimentos (cortados, asados, cocidos, hervidos, fritos, etc.); 3) el o los
principios de condimentacion tradicional del alimento base de cada conjunto social y; 4) la
adopcion de reglas relativas al status simbolico de los alimentos, el nimero de comidas
diarias y el consumo individual o en grupo.

Cuisine, por su parte, de acuerdo con Goody (1995) abarca tres acepciones: a los productos
o platillos de una cocina, a una cocina socioculturalmente estratificada (alta y baja) y a las
formas elaboradas de la cocina y la comida; como la de Francia del siglo XVII. La cuisine,
segun el autor, expresa la estructura de una sociedad, ya que se vincula con el sistema de
produccion agricola y el comercio, la colonizacién y otros modos de intercambio.

Un rasgo basico de la cuisine es el caracter dinamico y creativo, donde existe el

intercambio, adopcion, adaptacion y pérdida de insumos y herramientas en su proceso de
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formacion y reproduccion. Desde la perspectiva de Mintz (2003) este proceso es una
sintesis creativa de alimentos, ideas y pueblos.

La relacion Sujeto-Suejto en torno a los alimentos reconoce un conjunto de relaciones
sociales alrededor de la comida que imbrica lo individual, colectivo, publico, privado,
econdmico, psicolégico, social y cultural. A esta socializacion alimentaria se le denomina
comensalidad y de acuerdo con Sarda (2010) puede ser definida como una ritualizacion
particular en la cual la bebida y la comida constituyen el medio de expresion principal y los
parametros de consumo, convenciones y protocolos, su lenguaje simbalico.

Desde un contexto social mas amplio la comensalidad se puede entender como la practica
de encuentro y organizacion familiar y social en torno a la comida condicionada por el
modelo productivo y las politicas alimentarias de un Estado nacion. Autores como Fischler
(2010) y Cabral (2012) explicitan las implicaciones de las politicas y modelos econdmicos
actuales en la desestructuracion de los mecanismos que regulan consumo y socializacion de
alimentos.

Estas relaciones directas e indirectas entre el hombre y su alimento-comida son la base del
proceso, sistema y cultura alimentaria, en tanto sus operaciones constituyen las unidades
para explicar la significacion, jerarquizacion vy ritualizacion de la cocina, la comida y la
comensalidad, asi como comprender el devenir de las estructuras socioculturales, la

politica, la economia y el comportamiento alimentario de un grupo social.

3.1.1.3 Axiologia de lo gastronémico

Los valores en términos aristotélicos son proyecciones estimativas que el sujeto realiza
sobre el objeto (Echeverria, 2002). La Gastronomia como corpus normativo y valorativo
teje una red de valores sobre lo bueno, malo, delicioso, repugnante, sabroso o insipido para
comer; y las buenas, malas, distinguidas, vulgares, formales e informales maneras de
comer, producto de las relaciones sujeto-objeto y entre los sujetos respecto al objeto.

Analizar dicho corpus implica adentrarse en una polémica donde se han contrapuesto
criterios culturales y de las “Bellas artes” sin profundizar en su naturaleza. La axiologia, del
griego axia (valor) y logos (discurso de razon de las cosas), es la rama del saber filosofico
gue se pregunta por la naturaleza de los valores, sin embargo desde esta rama filosofica

estas interrogantes no poseen una respuesta Unica.
61



Fabelo (2004), sefiala que a lo largo de la historia del pensamiento filosofico se ha
intentado explicar la naturaleza de los valores humanos desde cuatro posturas: la
naturalista, la objetivista, la subjetivista y la sociologista. A continuacion se exponen las
propuestas centrales de cada una de estas posturas y su relacion con la Gastronomia con la
finalidad de abonar a la comprension de este corpus axiologico.
La postura naturalista vincula a los valores con las propiedades naturales de objetos y su
capacidad para solventar las necesidades del ser humano. Desde esta postura el objeto
alimento-comida para ser considerado valioso debe poseer ciertas propiedades fisicas o
materiales que le permitan cumplir con su funcion nutritiva, situar en estas caracteristicas el
valor del objeto per se implica partir de esta postura. Sin embargo, los valores desde esta
postura establecen un nexo entre las propiedades de los objetos y las necesidades humanas
que ignora la distancia cualitativa entre hombre y naturaleza. La naturaleza no da por si
misma objetos valiosos, sino que es necesaria una actividad humana que le dote de dicho
valor, en términos alimentarios incluso la actividad recolectora de frutos presupone una
determinada organizacion social que rebasa la actitud puramente animal de adaptacion al
medio.
La postura objetivista tradicional tiene la virtud de intentar encontrar un referente objetivo a
los valores, pues reconoce la existencia de una verdad valorativa absoluta, a priori e
independiente a las discrepancias entre “ser” y “deber”. Esta postura otorga a los valores un
fundamento l6gico, ético y estético trascendente, eterno y de significacion universal,
distinto al mundo empirico cambiante donde se ubican sujeto y objeto. Desde Kant los
valores son una serie de principios a priori que poseen un ley objetiva, por sobre los
hechos, que sefiala lo que “debe” ser verdadero, bueno y bello.
Covadonga (2007), se pregunta desde Kant ¢Es la Gastronomia un arte? y utiliza las
categorias para la razon estética: cualidad, cantidad, relacion y modalidad. Y concluye que
la Gastronomia no es un arte ya que:

5. Lo “bello” es cierto placer desinteresado, la Gastronomia, sin embargo, es

interesada en tanto se satisface una necesidad fisioldgica, alimentar.
6. Lo “bello” gusta a los experimentados para gozarlo. En este sentido la Gastronomia
es un arte que precisa educar el gusto y las diferentes sensaciones gusto/disgusto

obedecen a la sensibilidad de cada hombre.
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7. Lo “bello” implica una finalidad inmanente que no trasciende al objeto, sin embargo
la Gastronomia alimenta al cuerpo a la vez que le procura placer.

8. Lo “bello” precisa la necesidad de la aprobacion universal, en cambio la
Gastronomia es un elemento de una particular totalidad cultural, tan importante para
la identidad cultural regional como el lenguaje.

Contrario al objetivismo, el subjetivismo axiologico pone a los valores en relacion directa
con el ser humano, ya que es quien los crea a partir de sus necesidades e intereses. Empero
esta linea de pensamiento puede ir a un extremo donde los valores no existen, al hacerlos
depender de deseos, gustos, aspiraciones e intereses subjetivos e individuales, sin importar
cudles sean. Bueno, malo, positivo, negativo, corrupto o virtuoso dependen de los intereses
y preferencias de aquel que emita el juicio, un escenario tal implica una anarquia axioldgica
donde “todo vale” a la vez que “nada vale” nada es bueno o malo, si no que todo es bueno y
malo a la vez.

Una Gastronomia tal quedaria reducida a un mero capricho, careceria de estructuras
normativas que regulen las relaciones sujeto-objeto y entre sujetos respecto al objeto,
negando a si misma su existencia. Fischler (2010), ve en el modelo alimentario
industrializado dicha subjetivizacion, sefiala que actualmente existe una crisis en el sistema
de normas que regulan las practicas alimentarias o gastro-nomias, ya que han quedado
libres a la decision y eleccion individual convirtiéndolas en gastro-anomias.

El autor observa que en el occidente industrializado contemporaneo los individuos padecen
problemas de salud relacionados con una alimentacién excesiva e inadecuada. Producto de
un modelo que fomenta el consumo constante de alimentos, donde los mecanismos
biolégicos implicados en la alimentacidn, en escasez e inseguridad alimentaria, dejan de ser
adaptativos, ante la posibilidad de acceder de manera perene a una gran cantidad de
productos alimenticios.

La propuesta sociologista, a diferencia del individualismo subjetivista, apela a la sociedad
como fuente legitimadora de los valores; si el ser humano es eminentemente social, sus
valores emanan de la conciencia colectiva a favor de la mayoria. Tal concepcion sobre la
naturaleza de los valores le otorga una base argumentativa solida a la democracia como el
ejercicio de la voluntad del pueblo, o a reconocimiento de la diversidad cultural y los
sistemas de valores que establece cada grupo social respecto a lo bueno, malo, bello, feo,
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justo o injusto. Sin embargo, partir de la conciencia colectiva como criterio Gltimo de valor
prevé riesgos ante la posibilidad de valoraciones colectivas erradas en conflictos sociales,
politicos o bélicos como el nazismo, donde el sociologismo deviene en una version
colectiva del subjetivismo caprichoso y anémico.

A pesar de estas limitaciones, partir de la propuesta axioldgica sociologista reconoce los
sistemas de valores inmanentes a las cocinas y comidas populares alrededor del globo sin
emitir juicios absolutistas sobre cual es mejor. Esto coincide con la postura de Gillespie
(2006), quien explica que los valores relacionados con el placer de la comida se determinan
por los contextos cultural, geogréfico, social y de socializacion alimentaria que los sustenta.
Asimismo con la UNESCO que a partir de 2003 reconoce a la gastronomia de los pueblos
como patrimonio inmaterial de la humanidad para su salvaguarda, ya que Sus usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas infunden en las comunidades y
grupos un sentimiento de identidad y continuidad histérica mediante su transmision
generacional.

A partir de estos planteamientos es posible observar que la Gastronomia como conjunto
axiologico atraviesa cada una de las posturas axioldgicas y definir la naturaleza de dicho
corpus a partir de una u otra resulta una tarea excluyente, parcelaria e infructifera. Por lo
que se considera pertinente adoptar un modelo axioldgico que admita transversalmente la
coexistencia de las cuatro posturas.

Ballart (1997), quien si bien no aborda a la Gastronomia en su obra, hace una revisién sobre
los criterios de valor de los bienes culturales como patrimonio y distingue tres criterios que
por su simplicidad formal, admiten incluir las distintas posibilidades de atribucién de valor:
el valor de uso (tesis naturalista), el valor formal o estético (tesis objetivista) y el valor de
significacion (tesis subjetivista-sociologista).

Los valores de uso se refieren al sentido de utilidad que posee lo gastronémico para
satisfacer una necesidad material, de conocimiento o deseo. Es la dimension utilitaria del
objeto gastrondmico como sustancia nutritiva o producto comercial, como eje de
incorporacion fisica, psicoldgica individual y sociocultural a un grupo.

Los valores formales o estéticos responden al hecho indiscutible que determinados objetos
gastronomicos son apreciados por la atraccion que despiertan a los sentidos, por el placer

que proporcionan por sus cualidades sensibles, por el mérito que presentan como lenguaje

64



gue expresa la identidad y como valor agregado a productos y servicios que funge como
diferenciador en el mercado.

Los valores de significacion como la consideracion en que se tiene a la gastronomia, lo
gastronomico Yy sus objetos en tanto vehiculos de relacion entre la persona o personas que
los producen, producian o utilizaban y sus actuales receptores. En este sentido, los tangibles
e intangibles de lo gastrondmico actGan como nexos entre las personas separadas por el
tiempo, por tanto son testimonio de ideas, hechos, situaciones del pasado, la cosmovision y
vida cotidiana de un grupo o individuo.

El modelo antes planteado permite transversalizar el corpus axioldgico de la Gastronomia,
ya que reconoce la naturaleza funcional, material, estética, de expresion, concrecion y
reproduccion sociocultural del alimento-comida, la cocina, cuisine y la comensalidad como
elementos que conforman a la estructura ontologica de la Gastronomia. Dicho corpus tiene
por objeto cohesionar los elementos de esta estructura en una totalidad concreta con un
sentido y significado especifico, cabe recordar que el concepto Gastronomia admite ser un

conjunto de normas y valores sobre lo “bueno” para comer.

3.1.1.4 Contexto espacio-temporal de lo gastronémico

De acuerdo con Canguilhem (2009), el puente que conecta a los conceptos y sus
definiciones con las observaciones son los contextos espaciales y temporales donde se
sitan y suceden. Sin estos contextos las definiciones son puramente nominales, en tal caso
los conceptos devienen en sustantivos, ya que carece de vinculacién con el mundo de las
cosas. Desde este conjunto de ideas construir una estructura ontoldgica, integrada por los
elementos antes mencionados, que aprehenda a la realidad gastrondmica tendré que tomar
en cuenta el contexto espacio-temporal en el que se discurre y tiene lugar.

La estructura ontoldgica de la Gastronomia formada por el objeto de referencia, su relacion
con el sujeto, las relaciones de socializacion y el corpus axioldgico que emana de estas
relaciones se presenta en determinados contextos de diferentes maneras. Espacialmente
habra que situar a lo gastronomico en las dimensiones de lo pablico, lo privado, lo local, lo
regional, lo nacional y lo internacional. Por su parte, el contexto temporal discurre en las

dimensiones de lo sincrénico y diacrénico.
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El contexto espacial de lo gastrondmico comprendido desde lo publico y lo privado tiene
relacion con el concepto de “Experiencia Gastronomica” que Martinez e Imaz (2006),
definen como el cumulo de actividades, relacionadas con la cocina y la comida,
desarrolladas en una matriz espacio-temporal determinada. Los autores afirman que
espacios como la cocina, el comedor, el restaurante o la taberna son matrices espaciales que
subyacen, situan y dotan de sentido a la experiencia gastronomica. Asimismo reconocen la
relacién indisociable entre el contexto espacial y el temporal, pues observan que estas
matrices espaciales cambian segun la época en donde se sitlen, ya que comparan cOmo se
han ido desvaneciendo las delimitaciones espaciales entre comedor y cocina en la
restauracion la actual, espacios bien demarcados en los restaurantes con un esquema
tradicional.

Por su parte, la geografia gastronomica refleja la mirada local, regional y nacional de lo
gastronémico. Segun Bothelo (2004), la Gastronomia expresa la geografia de un pueblo, ya
que a través de su analisis es posible dar cuenta de los sistemas alimentarios (Garine, 1999)
y las cocinas de los pueblos, a partir de lo que es posible inferir su clima y suelo. Csergo
(2004) y Juarez (2000), abordan esta relacion directa entre territorio, historia y Gastronomia
al explicar la emergencia de la cocina francesa y mexicana.

El contexto temporal de lo gastrondmico es posible comprenderlo sincronicamente como
un proceso donde la preparacion y el consumo se constituyen como momentos donde se
llevan a cabo las relaciones gastronomicas y se expresa el corpus axioldgico. Este proceso
implica la relacion entre physis y nbmos que describe Barbieri (2011: 75): “[...] EI nébmos
exige, pues, un sujeto activo que dispense o reparta lo que da la naturaleza (el physis), una
mente de la que emane la norma distributiva, y, a la vez, un sujeto pasivo que la reciba”.
De estos planteamientos se pueden notar tres momentos:

1. El hombre se sitia activamente frente a la naturaleza, como aquel que dota de
norma o impronta al alimento, aquel que convierte el alimento en comida; lo crudo
en lo cocido. Lo que constituye a este primer momento como el de “expresion” del
conjunto axiolégico denominado Gastronomia.

2. El sujeto activo transmite, por medio del alimento-comida, aquellas normas a ese
otro pasivo que las recibe. Lo que podriamos considerar como el momento de

“transmision” gastronomica.
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3. El sujeto antes pasivo, ahora entabla una relacion activa frente al objeto y al sujeto,
ahora pasivo, al degustarlo y emitir juicios sobre si gusta, sacia o enferma. Juicios a
partir de los que se da la “actualizacion” de las normas que en un primer momento
dotaron de impronta al objeto.

Este proceso, en constante creacion y re-creacion, coincide con el proceso de la
alimentacion de Aguilar (2002), quien la entiende como un proceso dindmico y creativo
que inicia desde el planteamiento de la necesidad de comer, pasando por la obtencion,
procesamiento y consumo, se cierra y reabre con el re-planteamiento actualizado de comer.

Por su parte desde la mirada diacronica el contexto temporal estara abocado a comprender
el devenir histérico de la estructura ontoldgica de la gastronomia y los distintos procesos
econdmicos, politicos, sociales y culturales que le subyacen. Esta vision tiene relacion con
la Historia de la alimentacion que tiene como objeto comprender los cambios sociales,
culturales, econémicos y politicos que sufre la cocina y la comida en el tiempo,

aproximacion epistemoldgica que sera abordada en apartados ulteriores.

3.1.2 La estructura ontoldgica de la Gastronomia: hacia un concepto integrado

En tanto la ciencia pretenda un conocimiento “cierto” de la cosas el concepto es el criterio
que determina lo que ha de concebirse posible en determinado campo del conocimiento. Su
importancia radica en cimentar el entramado tedrico que articula el mundo de los objetos
con los discursos que pretenden dar cuenta de ellos (Bacarlett, 2010). Si bien definir
implica excluir, el concepto siempre ambiciona captar a la realidad en una idea concreta
susceptible a revision y correccion.
Luego del analisis y conceptualizacion de los elementos a los que hacen referencia las
definiciones de Gastronomia, se sintetiz6 una estructura ontoldgica que agrupa al objeto, las
relaciones y los valores gastrondmicos de la siguiente manera:
1. Al centro del esquema se sitda al objeto (alimento-comida), como la cosa concreta
y perceptible que vincula las definiciones a las observaciones y proposiciones que

emanan de ellas.
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2. Alrededor del objeto, los sujetos, condicion de existencia de la Gastronomia,
establecen una relacién dinamica, de creacion y re-creacion, con el objeto a través
de la cocina y la comida.

3. Entre los sujetos se generan una serie de relaciones de socializacion y
comensalidad en relacion con el objeto, las maneras de comer, la jerarquizacion y
las relaciones de poder implicitas en ella.

4. De estas relaciones directas e indirectas entre objeto y sujeto emana un conjunto
de valores de uso, forma y significacion que norman sobre ellas. Este corpus
axioldgico constituye una malla de juicios emitidos respecto al objeto y sus
relaciones que orienta lo que ha de considerarse “bueno” y “bello” para comer.

5. Subyacente a estos, el contexto espacio-tiempo dota de sentido y significado al
objeto, relaciones y valores en lo dado, dandose de la realidad mediante la
posibilidad de “Ser” en ella.

Posibilidad de “Existencia” que sélo es viable en tanto cumpla con la funcion a la que ha
sido llamada a “Ser”. Para ello es necesario que entable una relacion funcional con sus
definiciones, ello es que “Exista” en tanto se den tres posibilidades: 1) como construccion
social normativa al emitir juicios sobre lo “bueno” y “bello” para comer; 2) como actividad
econdmica al producir bienes y servicios de consumo; 3) como campo de conocimiento al
generar estudios para su comprension y explicacion como objeto de estudio. Posibilidades
de existencia formuladas con base en las funciones de sus definiciones expuestas en el
primer capitulo.

Con base en estos planteamientos, es posible definir de manera integrada a la Gastronomia
como el conjunto de valores de uso, forma y significacion que norman sobre el alimento-
comida per se, su relacion con el hombre y su socializacion, en el contexto espacio-tiempo
donde cobran sentido y significado. Este conjunto concreta su existencia como construccion
social en tanto emite juicios sobre lo “bueno” y “bello” para comer; como actividad
econdmica produce bienes y servicios de consumo; 0 como campo de conocimiento genera

estudios para su comprension y explicacion como objeto de estudio (véase Figura 1).
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Figura 1. Estructura ontologica de la Gastronomia
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3.2 Hacia una Epistemologia de la Gastronomia

La Epistemologia es la rama del saber que estudia la naturaleza y validez del conocimiento,
etimoldgicamente proviene del griego episteme, conocimiento, y logos discurso de razén de
las cosas. Desde el pensamiento clasico, pasando por las elaboraciones metafisicas de la
edad media, el pensamiento racionalista en la modernidad y las construcciones tedricas
contemporaneas, el hombre se ha preocupado por comprender la relacion entre el sujeto
cognoscente y los objetos, procesos y fendmenos cognoscibles, al preguntarse qué
conocemos y cémo lo conocemos (Castillo y Lozano, 2006; Parra, 2000).

La labor epistemoldgica, como el estudio del conocimiento, es un trabajo critico y analitico
que sopesa los alcances y limitaciones de las explicaciones generadas por distintas
perspectivas cientificas, sus teorias y conceptos acerca de sus objetos de estudio (Parra,
2000).
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De acuerdo con Piaget (en Cortes y Gil, 1997; de Herndndez 1979) el conocimiento se
construye a través de un proceso que va de estadios de menor a otros de mayor
sofisticacion, desde estos planteamientos analizar la naturaleza, los limites y alcances
explicativos de los discursos cientificos implica preguntarse por el proceso de construccion
del conocimiento, antes que por lo que es el conocimiento en si.

Una postura de analisis epistémico orientada hacia la comprension de la construccion del
conocimiento exige, segun Zemelman (2001), vigilar la historicidad de un conocimiento
producido, acumulado, dado; y su didlogo con el contexto de actuacion donde ha estado y
estd dandose. Esta mirada procesual-constructiva, historica, del conocimiento reconoce que
la realidad posee un ritmo de construccién distinto al de la construccion conceptual, que no
es del todo clara, ni univoca y que solamente se le puede hacer inteligible mediante la
construccién de teorias y conceptos cuyos multiples significados estan en constante lucha
por aprehender su vertiginosa diversidad y complejidad.

La revision al estado del arte en Gastronomia emprendida en el segundo capitulo permitié
confirmar la diversidad epistémica planteada en la hipotesis. Se observd que el corpus
conceptual, tedrico y metodoldgico a partir de que se la ha estudiado es heterogéneo, ha
sido construido a partir de las distintas filiaciones disciplinares bajo una logica propia y se
encuentra en un caos documental que dificulta su compresion.

Ademas, el estatus de desarrollo tedrico de cada una de estas perspectivas es un aspecto a
tomar en cuenta para definir estos horizontes del conocimiento. En la revision se observo
que este desarrollo ha sido inequitativo en términos de generacién de conocimiento, pues se
observa que los estudios de ciencias de alimentos y econdmico-administrativos dominan el
quehacer de los estudios gastrondmicos, paradojicamente a su naturaleza sociocultural.

Este ejercicio reflexivo busca dar orden a este caos mediante la comprension de la
construccién de conocimiento en Gastronomia diacrénica y sincrénicamente, a partir de dos
fases: 1) la revision diacronica de su proceso de construccion y 2) el analisis sincronico de
las orientaciones epistémicas y horizontes explicativos de las teorias que pueden dar cuenta
de ello.

Para dicha tarea, inicialmente, se reconstruyo histéricamente el proceso de construccién de
la Gastronomia en dos fases: 1) la construccion social de la Gastronomia y 2) al

surgimiento de la restauracion y la nocion de la Gastronomia como ciencia.
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Posteriormente, se realiz6 un analisis de las teorias para identificar su orientacion
epistémica respecto a lo gastronémico, sus alcances y limites explicativos, que permita
esclarecer como se ha conocido lo gastronémico.

Como punto de partida se retomaron las tres categorias disciplinares definidas en el
segundo capitulo y se las re-significo en tres perspectivas epistemoldgicas: la sociocultural
relacionada a las ciencias sociales y humanas; la cientificista correspondiente a las ciencias
naturales y de los alimentos; y la economicista que corresponde a las ciencias econémico-
administrativas. A partir de estas tres categorias se exponen diferentes referentes tedricos
que pueden considerarse Utiles para agrupar un corpus de de conocimiento que han
explicado sobre ella en la realidad dada.

Para complementar esta vision se decidi6 incluir a este conjunto un apartado que discutiera
la pertinencia de nuevas propuestas que ayuden a atender retos emergentes como la

preservacion del patrimonio gastronémico.

3.2.1 Una Historia del conocimiento gastronémico

Reflexionar sobre el proceso que ha transitado el hombre sus alimentos, cocinas, comidas,
gustos y aversiones, de los cazadores-recolectores prehistoricos al consumo post-industrial
de alimentos, implica analizar una realidad producto de la evolucion biol6gica del hombre y
su historia, cultura y las relaciones sociales; por lo que la interpretacion de la Historia y los
hechos historicos son un eje fundamental para su explicacion.

Es posible comprender a la Gastronomia como un concepto que ha incorporado
diacronicamente sus tres posibilidades de existencia en dos fases, divididas por la
modernidad como categoria socio-histdrica y punto de inflexion entre ellas.

En la primera fase la Gastronomia se presenta como construccion sociocultural constituida
por el conjunto de normas y valores que rigen la produccion, distribucion y consumo de
comida, en la medida en que establecen aquello considerado social, cultural y
nutricionalmente “bueno para comer”. Este proceso de evolucion bioldgica y cultural inicia
en el paleolitico con la transicién omnivora, el surgimiento de cocina gracias al dominio del
fuego y la domesticacién de plantas y animales. Posteriormente el desarrollo de estructuras

normativas y axioldgicas cada vez mas complejas sobre lo que se come y cocina dio pie al
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desarrollo sociocultural de la comensalidad y la cuisine que determinaran las maneras de
comer y cocinar de los pueblos hasta la segunda mitad del siglo XVIII cuando inicia la
modernidad y el progreso de la ciencia de los alimentos y la salud.

A partir de este momento se afiadirdn a la Gastronomia las otras dos. Por una parte, la
conquista burguesa del poder llevard a las précticas culinarias, antes reservadas para la
corte monarquica, a su consumo comercial y con ello el surgimiento de la restauracion
como actividad econdémica. Por otro lado, el desarrollo de la ciencia moderna atraera la
mirada de sibaritas del siglo XIX como Brillat-Savarin (2001) para intentar explicar la
fisiologia del gusto y la de los cientificos como Louis Pasteur para explicar los procesos
involucrados en la fermentacion de la cerveza y el vino, con ello se sentaran las bases para
el estudio racionalista de la cocina, la comida y el “buen comer”.

El recuento histdrico sobre la Gastronomia y el desarrollo del conocimiento que le subyace
presentado en este apartado se organiza en cuatro momentos: 1) el fuego, la cocina y la
revolucion agricola; 2) civilizacion alimentaria; 3) modernidad, Gastronomia, ciencia y
consumo; y 4) Postmodernidad y gastro-anomias. Los dos primeros momentos
corresponden a la fase de desarrollo del constructo sociocultural Gastronomia, por su parte
los dos segundos a la fase de surgimiento de la restauracion como actividad econémica vy el

estudio académico del conocimiento gastronémico.

3.2.1.1 El fuego, la cocina y la revolucion agricola

Un cambio climéatico en el Plioceno, entre hace 5 y 1.8 millones, hace erratica la
disponibilidad de alimentos e impulsa a los primeros hominidos a responder con distintas
adaptaciones biologicas y culturales entre las que se encuentran: el bipedismo, la
encefalizacion, la caza-recoleccion, el dominio del fuego, la cocina, la agricultura y
ganaderia; que potenciaron su supervivencia y permitieron su reproduccion en un entorno
cambiante. Estos fendbmenos surgen de la interaccion entre la evolucién bioldgica y cultural
de manera compleja a lo largo del tiempo, desde esta perspectiva el dominio del fuego y la
cocina desencadena un proceso de co-evolucion genética y cultural (Leonard, 2011;
Arjamaa y Vuorisalo, 2011).

El origen del Homo erectus, hace 1.8 millones de afios, representa un cambio evolutivo

importante para los hominidos. Era mayor que sus predecesores y el bipedismo le permitio
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emigrar de Africa, esta adaptacion redujo el nimero de calorias empleadas para buscar
recursos alimenticios dispersos, amplid el catalogo de exposicion alimentaria y permitio la
transicion de una dieta vegetal arboricola a una omnivora con proteinas de origen animal.
El consumo de carne proveniente de la carrofia y la caza mejoré la calidad nutricional de la
ingesta, lo que permitié la encefalizacion y con ello una evolucion cognitiva y cultural que
trajo consigo el desarrollo tecnoldgico de Utiles liticos, la socializacion durante la caza y el
dominio del fuego para la caza cooperativa y la cocina. Segun registros fosiles ya se
cocinaban alimentos hace 1.9 millones de afios, su uso controlado 400 mil y su uso habitual
entre 100 y 50 mil afios (Arjamaa y Vuorisalo, 2011; Leonard, 2011).

La primera forma de cocina, quiza surgida de manera involuntaria o fortuita, consistia en el
tostado de la carne principal fuente de proteinas. La coccion de la carne y alimentos de
origen vegetal especialmente tubérculos permitia: 1) reblandecerlos, lo que derivo en la
disminucion maxilar; 2) facilitar la digestion e incrementar el contenido energético
disponible en el almidén y proteinas animales, util para el desarrollo encefélico y la
disminucion del tracto enteral; y 3) reducir el riesgo de infecciones microbianas e
intoxicaciones alimentarias, lo que mejora el uso bioldgico de su ingesta (Wrangham,
2013).

La alimentacién y la comida después del fuego no volverian a ser iguales, a partir de este
momento la relacion entre hombre y alimento a través de la cocina pasa de ser instintiva a
ser creativa. Desde una perspectiva biocultural la cocina y la fermentacion de los alimentos
son mecanismos evolutivos culturales que buscan mejorar las limitantes nutricionales, la
conservacion y el desarrollo de nuevas caracteristicas organolépticas en los alimentos
disponibles en el contexto ecoldgico (Katz y Voigt, 1986). Ambos procesos entablan
dialogo entre lo genético, bioldgico, ecoldgico, cognitivo, cultural y social, que pautan la
revolucion neolitica la domesticacion de plantas y animales, la produccion de alimentos, el
sedentarismo y los inicios de la civilizacion.

Existen dos modelos tedricos que explican el origen de la agricultura en el neolitico: 1) el
determinista que hace énfasis en factores medioambientales y necesidades bioldgicas, pero
cuestionado porque las evidencias arqueoldgicas indican que los primeros cultivos se
realizaron en un area con abundantes recursos alimentarios silvestres (Ali Kosh, suroeste de

Iran, 7,000-6,000 a.C.), y 2) el idealista que hace énfasis en factores culturales para resarcir
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el vacio de la hipotesis bioldgica y concluye que condiciones sociales y motivos culturales
fueron también criticos para el transito de la caza-recoleccion a la produccion de alimentos
(Hernando, 2009).

En este periodo el consumo de carbohidratos de las sociedades cazadoras-recolectoras
aumenta del 35 al 50% de su ingesta total, este cambio en la dieta trajo consigo otros de
indole cultural y genéticos. Los alimentos dulces son sumamente energéticos y por tanto
apreciados culturalmente por sociedades cazadoras-recolectoras debido a su escasez
natural, por el contrario la ingesta del almidéon disponible en los cereales no es nutritiva por
su complejidad, para su digestion estos polimeros deben ser hidrolizados enziméaticamente
por la amilasa salival y pancreética en azlcares mas simples, cuyo sabor dulce pudo haber
operado como sefial para identificar fuentes nutricionales de calidad. La produccién de
estas enzimas es una adaptacion genética a la dieta rica en carbohidratos complejos del
neolitico (Arjamaa y Vuorisalo, 2011).

De acuerdo con Katz y Voigt (1986), este proceso complejo que intrinca factores culturales,
sociales y bioldgicos se llevo a cabo de manera independiente en distintas regiones del
mundo, la actual Siria, Jordania e Israel son de las primeras regiones donde se han
encontrado hoces, molinos, silos y semillas de trigo y cebada que datan de 8000 a.C. Los
autores sefialan que la produccién de cerveza y pan fueron motivaron la domesticacion y
cultivo de la cebada y el trigo, que inicialmente recolectaban de su zona endémica.
Inicialmente estos cereales eran cocinados con agua en forma de gachas de baja calidad
nutricional, sin embargo accidentalmente estos granos germinan y se secan dando lugar a
un proceso enzimatico, el malteado, que produce azlcares simples de sabor dulce a partir
del almiddn poco nutritivo del cereal.

Con estos cereales ya malteados se preparan gachas, tras su almacenamiento estas no se
estropean, al contrario se transforman o fermentan en un alimento de sabor agradable con
efectos sobre la mente y las emociones. Este alimento fermentado mejora la calidad
nutricional de los cereales por la sintesis aminodcidos como la lisina y vitaminas del
complejo B (niacina, riboflavina y tiamina). Culturalmente este alimento produce estados
alterados de conciencia sin consecuencias mortales que motiva un cambio en el
comportamiento de individuos y su consumo se ritualiza en determinados contextos

socioculturtales. Una vez que este alimento se incorpor0 en estos contextos se hace
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necesario mantener su suministro, lo que implica establecer una division del trabajo para la
recoleccion de cereales silvestres, que luego al ser insuficiente impulsa a su domesticacion,
cultivo, propagacién y produccion.

La elaboracion de pan y cerveza convierte al alimento en algo mas que una sustancia
nutricia para el hombre, y la transforma en una sustancia que integra potencialidades
bioldgicas y socioculturales, alimento a la vez que comida, por lo que se convierte en una
sustancia que incorpora al hombre nutricional, social, cultural y cognitivamente.

Por su parte, la ganaderia fue un proceso de domesticacion, adaptacion y adopcion de los
lacteos a la dieta similar a la de los cereales, existe evidencia de la adaptacion biologica del
hombre al consumo de lactosa y el desarrollo de alimentos lacteos fermentados. La leche
constituye una fuente de energia liquida que potencia la supervivencia, sin embargo si el
intestino no logra descomponer la lactosa en glucosa y galactosa a falta de lactasa, digerir la
lactosa provoca trastornos gastrointestinales en algunos casos mortales.

La evidencia mas antigua de consumo de leche proviene de Egipto y Mesopotamia en el
4,000 a.C. y estd relacionada con la domesticacion del camello en 6,000 a.C. La
persistencia de lactasa, enzima para la digestion de la lactosa, aparecio de forma
independiente en los Urales (Europa) y el Caucaso (Medio Oriente) en dos fases, la primera
de 12-5 mil afios y la segunda mas reciente entre 3000 y 1400 afios. Actualmente gran parte
de la poblacion de la Europa mediterranea, Africa central y Asia del este aln carece de la
capacidad fisiologica para aprovechar la lactosa por lo que la leche no forma parte de su
dieta (Arjamaa y Vuorisalo, 2011).

La evolucion genética y cultural del hombre y su alimento-comida durante la revolucion
alimentaria del neolitico es un proceso que, biolégicamente, prevalecerd mientras el
hombre se alimente, sin embargo sus repercusiones genéticas han permanecido sin grandes
cambios desde aquel entonces. Por el contrario, socioculturalmente este proceso se ha

complejizado desde entonces.

3.2.1.2 Civilizacién alimentaria

La relacion entre civilizacion y alimentacion es posible comprenderla en términos de

Goody (1995: 184) de la siguiente manera:

75



“[...] el desarrollo general de la civilizaciéon (en la terminologia de

Norbert Elias) y la lenta adopcion de buenos modales (en la de

Fernand Braudel), significaron el aprendizaje de modos de actuar que

en cierto sentido individualizaban, privatizaban y restringian la

conducta, primero en los estratos superiores y luego, en el publico en

general. La individualizacion era lo mas obvio en la mesa. La gente

comun trinchaba la carne con sus propios cuchillos o un cuchillo

comun, luego comia con los dedos. El vino se bebia de una sola copa.

El uso de las cucharas, cuchillos y vasos individuales se generaliza

hasta el siglo XVI [...] La complicada distribucion de los lugares y el

uso de porcelana y objetos metalicos para la mesa proporcionaron

elementos para cada comensal, de modo que ya no habia que

compartir con los demas, usar el mismo plato o vajilla, los mismos

cubiertos [...] La restriccion aparece en los libros de modales en los

que aconseja a los jovenes no tomar el primer trozo de carne; la

reserva en la mesa aconsejaba no utilizar el mantel para limpiarse uno

mismo, y a la vez ocultar las funciones ‘naturales’. [...]”
En este proceso de civilizacion alimentaria se va construyendo el complejo corpus
axiolégico y normativo que guiara la alimentacion de individuos y pueblos hasta la segunda
mitad del siglo XVIII, cuando inicia la medicalizacion de la alimentacién producto del
desarrollo de las ciencias de la salud (Garcia, 2005). Es precisamente a partir de este corpus
normativo y axioldgico respecto a la relacion entre el hombre, su alimento-comida y sus
iguales que surgen gastro-nomias, la comensalidad y la cuisine.
Histéricamente el proceso de construccion del corpus normativo y de valores respecto a lo
“bueno para comer”, al igual que el conocimiento o la sociedad, va de estadios de menor a
otros de mayor complejidad. Los libros “Levitico” y “Deuteronomio” contienen uno de los
primeros sistemas de gastro-nomias, valores y significados sobre la comida, estos dos libros
junto con el Génesis, Exodo y NUmeros forman parte de cinco libros denominado
Pentateuco que constituye una “ley”, Torah, en la tradicion judia.
Existen distintas hipotesis respecto al origen del Pentateuco, la tradicional asume su origen

mosaico o escrito por Moisés hacia el siglo XV a.C. Sin embargo en el siglo XVIII surgen
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distintos movimientos anti mosaicos con la ilustracién y autores como Hume o Hobbes
negaron dicha version, finalmente en el siglo XIX Wellhausen formul6 la hipdtesis
documentaria que situa el texto entre el siglo VII-V a.C., producto de una crisis politica del
pueblo hebreo luego de la destruccion asiria del reino de Israel en el siglo VII a.C., la
conquista babilona de Juda en el VI a.C., la deportacion de su élite politica y su regreso
con la conquista persa en 539 a.C., la construccién del segundo templo y el autogobierno
como satrapia del imperio (Mendoza, 2007).

De acuerdo con Iranzo (2007), Levitico y Deuteronomio son libros contemporaneos del
siglo V a.C. que establecen un proyecto constitucional sobre la vida social y ritual del
pueblo hebreo, con base en un sistema normativo y judicial que busca intensificar el lazo
entre el pueblo, su territorio y un Dios nacional mediante un estricto monoteismo. Estas
leyes representan acciones microcosmicas para el mantenimiento de un armonia u orden
sagrado del macrocosmos; Yahvé promete mantener la vida sobre la tierra, asegura la
fecundidad del ganado, campo y gente del pueblo siempre que ésta cumpla sus leyes.
Ambos libros cimentan el Kashrut un sistema de gastro-nomias o leyes dietéticas judias que
clasifican a los alimentos en tres categorias: 1) los Kosher, “buenos”, “puros” o “aptos”
para comer; 2) los Tref4 o Taréf que no responden a este conjunto de leyes y se consideran
“impuros”, “abominables” o “despojos”; y 3) los Parve o “neutros” (Embajada de Espaiia,
2004).

Desde una perspectiva social material el Kashrut como conjunto gastro-nomias asigna
valores y significados a los alimentos que desde lo ritual y religioso asignan valores y
significados a los alimentos que sirven de estructura normativa sobre lo que se come en
términos de su “pureza” o “impureza”. Las leyes dietéticas en el Deuteronomio 14 se
ocupan de lo que no se debe comer y lo califican como “impuro” o “abominable”, mientras
que en Levitico 11 trata de las cosas consagradas a Dios y de su pureza ritual, en este
contexto distingue entre animales “puros” (ganado para sacrificios) e impuros (el resto), y
dentro de estos los comestibles purificados mediante el “hejsher”, proceso de purificacion,
realizado por un “mashguiaj” que controla y verifica que dicho proceso cumpla con los
requisitos que exige la ley (Douglas, 1999; 2007).

Estas gastro-nomias que permean la cocina y la comida en la civilizacion alimentaria

humana, construyen espacios y momentos de socializacion en torno al alimento-comida en
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una malla de relaciones y significados denominada “comensalidad” tanto en el contexto
ritual y de la cotidianidad. La comensalidad es una forma de expresion donde la comida, la
bebida y sus parametros de consumo constituyen el medio de manifestacion de
convenciones y protocolos tales como el sistema de valores, gastro-nomias, jerarquias
sociales y relaciones de poder al interior del grupo (Sarda, 2010; Fischler, 1995; Maury,
2010).

Si bien existe evidencia arqueoldgica sobre formas primitivas de comensalidad en la edad
de hierro (700-550 a.C.), donde las actividades culinarias y de consumo son identificadas
por la presencia de estructuras de combustion como hornos y su asociacion con cerdmicas
de cocina, vajillas, instrumentos de molienda y residuos de fauna y vegetales (Buxd y col.,
2010). Las civilizaciones grecolatinas clasicas son un ejemplo claro del nivel de
sofisticacion de las maneras de cocinar, de comer y su socializacion.

En el periodo griego existen dos referentes claros que dan cuenta de la comensalidad en las
élites helénicas. Arquestratus de Gela (Sicilia, 330 a.C.) en “El arte del buen vivir” y
Ateneo de Naucratis (Egipto, siglo II a.C.) en “Deipnosophistae”. “El arte del buen vivir”
es un trabajo que instruye sobre la adquisicion, preparacion y consumo de una comida
lujosa, elegante, sensual y placentera que revela la importancia de la comida en la Grecia
clasica y su cultura cosmopolita dentro del mediterraneo (Grecia, el sur de Italia, Sicilia, la
costa de Asia menor y el mar negro), a través de los ingredientes, su calidad,
combinaciones, sabores y técnicas (Wilkins & Hill, 2010).

Los miembros de la clase alta griega comian reclinados en divanes, ponian la comida en sus
labios con una mano apoyandose en el otro brazo, la comida se presentaba en porciones
tamafio bocado; incluso si era una cabeza de pescado. Los cuchillos estaban disponibles, no
asi las cucharas y los tenedores, por lo que el pan era la herramienta para complementar la
mano. Comian en dos tiempos: 1) la cena (deipnon) con diversos platos a base de pan,
pescado y carne; y 2) las bebidas (symposion) (Wilkins & Hill, 2010).

En “Deipnosophistae” (deipnon, cena y sophistae, sabios) Ateneo de Naucratis discute con
historiadores, poetas y fildsofos sobre el disfrute de los alimentos, en él hace alusion
constantemente a Arquestratus y su idea de lujo y elegancia, suele considerarse a este texto

el primer trabajo erudito sobre la comida en el mundo griego, en el cual se hace referencia a
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cocinas como la persa o romana pre-imperial (Burton, 1951; Wilkins, 2008; Notario, 2011,
Goody, 1995).

De acuerdo con Burton (1951) el documento contiene referencias sobre platillos, costosos
banquetes, ornamentos tales como musica, danzas, vajillas y mobiliario para los festines,
cartas de menus y vinos, reflexiones sobre el régimen salud, la glotoneria, abstencion, lujo,
frugalidad, ingenio, pedanteria, la politica y las diferencias culturales, entre otros miles de
temas en un “desconcertante desorden”.

El symposion clasico representado en la ceramica helénica presenta una comensalidad
griega elitista, erudita y filosofica que contextualiza el Banquete o Sympaosion platénico
como una forma de comensalidad publica y privada que expresa las relaciones sociales, de
poder, la ideologia monarquica, la democracia clasica y como punto de encuentro de las
sociedades cortesanas desde la edad de bronce hasta el imperio romano (Notario, 2011).

El mundo romano fue un periodo histérico muy complejo, entre otras cosas por su
longevidad (del siglo IV a.C al V d.C.) y extensién, méas de 6 millones de km? en su punto
cumbre. Roma fue un pueblo que civiliz6 e institucionalizé gran parte de Europa en lo
publico y lo privado, su sistema y cultura alimentaria se asentd en distintos territorios y
pueblos, sin llegar a erradicar sus particularidades étnicas, a la par que eran absorbidos por
el imperio. El poder politico, militar, econémico y social del civis romano permitié la
introduccion de distintas especies vegetales y animales en las dietas de las élites mediante
el comercio. Esta situacion estratificd socialmente la cuisine y la comensalidad romana
(Goody, 1995).

Juvenal fue consciente del proceso civilizatorio alimentario en Roma y lo expreso en tres
fases: 1) la mitica época del rey Saturno, los recolectores y el consumo de bellota; 2) la
edad de hierro, la aparicion de la agricultura en huertos particulares y la domesticacion de
animales; y 3) la sofisticacion culinaria del imperio que come tortolas y majoles, alejada de
las primitivas bellotas que ahora son cebo para los cerdos. Varron también expresa el
mismo desarrollo sociocultural, en términos culinarios, a partir de tres formas de cocinar la
carne: el primitivo asado, los cocidos en agua gracias a la alfareria y el desarrollo culinario
al cocerla en su propio jugo (Villegas, 2008).

Un personaje notable de este proceso en la élite romana fue Lucio Licinio Luculo (117-56
a.C.) quien segun Plutarco fue consul y dirigio la guerra contra Mitridates, rey del Ponto.
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Luego de su retiro a la vida privada, el ocio y los placeres de la vida, fue conocido por su
exquisitez y refinamiento en la época. En su mansién, que contaba con doce comedores,
diariamente cenaba con sus amigos, entre ellos Cicerén (Ranz, 1847).

La época dorada de la gastronomia romana corresponde al momento de esplendor del
imperio (siglo I-11 d.C). La élite romana valoraba el lujo y rivalizaba por la obtencién,
preparacion y consumo de materias primas extravagantes, desde flamencos egipcios hasta
cuartos traseros de oso de Aquincum (hoy Budapest). En “De re coquinaria Libri Decem”
de Apicio se compendian casi quinientas recetas que reflejan la sofisticacion de la cuisine y
la decadencia de las élites de la época (Cartaya, 2008; Lejavitzer, 2006).

Es incierta la autoria del libro debido a la existencia de tres Apicios: el primero es
contemporaneo del dictador Sila en el siglo | a.C.; el segundo, Marco Gavio Apicio
contemporaneo de Séneca y el emperador Tiberio en el siglo | d.C.; y el Gltimo Apicio
Celio que vivio en tiempos del emperador Trajano a principios del siglo Il d.C. Si bien se
adjudica la autoria a Marco Gavio, las técnicas y recetas presentan diferencias temporales
que podrian explicar una colaboracién transhistérica entre los distintos Apicios (Cartaya,
2008; Villegas, 2008).

Respecto a Marco Gavio autores como Séneca lo describen como un “millonario
voluptuoso”, derrochador, espléndido y dedicado a alimentar su propia gula. Su vida
transcurrié dedicada a los placeres de la mesa y la reflexion sobre los alimentos, para
muchos fue un corruptor de la juventud y principal representante de una actitud de
dispendio, derroche y basqueda de estatus que llegd a convertirse en la moda romana.
Séneca relata que al final de su vida, abrumado por las deudas y al no poder disfrutar de ese
estilo de vida, decidi6 tomar cicuta (Villegas, 2008).

Ambos personajes Luculo y Apicio son muestra de la sofisticacion y decandencia que
alcanzd el proceso civilizatorio en la comensalidad y cuisine de las élites clasicas. Empero
en términos de Elias (1999) este proceso no es lineal, ni acumulativo ad infinitum, por el
contrario en él ocurren sucesos des-civilizatorios como la guerra, que llevan a las
sociedades a regresar a la barbarie y reconfigurarse nuevamente. La caida del Imperio
Romano Occidental en el siglo V d.C. y las consecuentes invasiones de los distintos
pueblos germanicos, constituye un proceso de de-civilizacion para Europa que dio inicio al

periodo historico conocido como “Edad Media”.
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Si bien se suele relacionar a este periodo como un momento oscuro para la evolucion
sociocultural del mundo occidental, este proceso propicié la diversificacion étnica y
gastronomica de Europa. Al finalizar con la orden establecida por el imperio, se
reconfigurd el territorio y sus pueblos, trayendo consigo distintas cocinas regionales
europeas. Los diversos pueblos en su afan de emancipacion imperial tomaron distancia de

la decadente comensalidad y cuisine de las élites romanas y adoptaron formas primitivas.

La emergencia de las cuisines europeas en la época se puede entender, en términos de
Mintz (2003) y Goody (1995), como una sintesis creativa de materias primas, alimentos,
significados, valores, gastro-nomias, sabores, saberes, habilidades y Utiles, expresada en
formas elaboradas de cocina y sus platillos como elementos de jerarquizacion social al
interior de un grupo. En la cuisine la relacion entre el hombre y el alimento-comida a través
de la cocina se convierte en un proceso creativo que propicia la reproduccion sociocultural
de un pueblo y sus sistemas alimentarios, como se ha puesto de manifiesto con la cuisine

romana, cuya sintesis gastronémica respondio a procesos politicos, econdémicos y sociales.

A lo largo de quinientos afios de baja Edad Media (siglos V-X) la inestabilidad politica,
bélica y religiosa, caracterizada por enfrentamiento entre musulmanes, judios y cristianos,
asi como invasiones de vikingos y arabes, continuaron el proceso de enriquecimiento de las
cuisines regionales de los incipientes feudos y sus poblaciones. Con la consolidacion del
feudalismo en la alta Edad Media (siglos XI-XV) surgen las primeras naciones europeas y
sus cuisines: britanicas, francesas, hispanas, italicas, germanicas y de los paises bajos. Estas
parten de los productos que estructuraban econdmicamente el sistema alimentario del
imperio: el trigo, la vid y el olivo, e incorporaron productos propios como la cebada vy el
eneldo (Weiss, 2004).

El vasallaje de los campesinos que se ponen al servicio de los sefiores feudales a cambio de
proteccion militar traza el nuevo mapa social de la época y por ende de la estratificacion de
sus cuisines. Los estratos privilegiados, nobles y clero, contaban con cocineros a su
servicio, disponian de recursos alimentarios permanentemente y su cuisine se caracterizaba
por un sabor azucarado y especiado; las clases modestas, campesinos, propietarios de algun

ganado o tierra comian lo que producian cuya cuisine modesta se constituia
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fundamentalmente por cocidos; las clases marginadas y desposeidas comian lo que podian
por lo que no poseian una cuisine (Weiss, 2004; Goody, 1998).

La comensalidad también era estratificada, las mesas se cubrian con manteles que
delimitaban la clase social, en la mesa principal se colocaba el principe e invitados de
honor, los de rango inferior se instalaban segin su jerarquia social. Cubiertos, vasos y
escudillas se compartian, se comia con las manos, los liquidos con cuchara individual, el
tenedor no se conocio hasta el siglo XIV (Weiss, 2004).

En la segunda mitad del siglo XV los otomanos conquistan Constantinopla, capital del
Imperio Romano de Oriente, lo que da como resultado una serie cambios geopoliticos,
econdomicos y socioculturales denominados “Renacimiento”. Las élites bizantinas se ven
forzadas a migrar a Napoles, Florencia, Milan y Venecia, estos ducados con una pujante
economia comercial burguesa adoptaron el pensamiento humanista de sus inmigrantes que
nunca abandonaron los ideales clasicos de la antigua roma. Este periodo
predominantemente italiano representa una transformacion cultural en la que renacen los
ideales humanistas del mundo Clasico, se revalord la “razén” como fuente de verdad y al
cuerpo humano como fuente de belleza (Venegas, 2004).

A diferencia de la fragmentacion feudal medieval, se comienzan a consolidar poderes
monarquicos, al retomar el derecho romano para orientar su politica legislativa, la clase
burguesa asciende como categoria social y el mercado cobra poder econémico. De acuerdo
con Braudel (Goody, 1995) no hubo cocina sofisticada en Europa hasta el siglo XV, por su
parte Lauer (2010), describe a la cuisine de la época estratificada de manera similar que en
la Edad Media: caldos, pucheros y potajes para la clase popular; lacteos, huevos y
productos de caza para la clase burguesa; la alta cocina, el uso del azlcar y especias
reservados para las casas nobiliarias.

El renacimiento sent6 las bases politicas, econdémicas, sociales y culturales que guio el
proceso civilizatorio de la sociedad europea durante los siguientes tres siglos. Los grupos
de poder superan la idea del feudalismo e instauran al Estado monarquico como una
organizacion racional y centralizada, a partir de ideas politicas como las de Machiavelli,
que hace frente a los poderes reinantes en la Edad Media: el papado, la Iglesia, la milicia 'y

sefiores feudales. Estaba formado por comunidades civiles y provincias unidas por el poder
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soberano del Rey, cuya supremacia esta facultada para declarar la guerra, instaurar la paz,
dictar leyes, ser juez, acufiar monedas, imponer impuestos y tributos (Krebs, 1979).

El orden jerarquico de la sociedad de la época era producto de 1200 afios, cada grupo
ocupaba un lugar y disfrutaba de cierto estatus que se mantuvo hasta la Revolucion
Francesa. De acuerdo con Elias (1996) la corte real mezclaba la funcion de la Casa suprema
de la familia-indivisa real con la del organismo central de la administracion general del
Estado. La corte y la sociedad cortesana estaban constituidas por una poblacion elitista,
poderosa y prestigiosa que es tomada por la poblacion en general como modelos de virtud y
civilizacion.

Desde la Roma imperial no se habia observado un nivel de sofisticacion tal, la haute cuisine
y la comensalidad de la corte francesa durante los siglos XVII y XVIII, representa para
Elias (1996) y Goody (1995) una forma de expresion civilizatoria, cuyo escenario se sitla
en el elaborado mundo de las mesas de los palacios, los banquetes protocolarios, los platos
agridulces producto de la herencia medieval y el derroche de recursos en el convite a miles
de invitados en honor de reyes y principes. En este contexto cobra importancia la figura del
chef, entre los mas destacados se encuentra Vatel (Fritz Karl Watel, 1631-1671) traiteur del
principe de Condé y Marie-Antoine Caréme (1784-1833) que pasé por las cocinas del Zar
Alejandro | y el rey Jorge 1V de Inglaterra.

La Gastronomia a lo largo de mas de dos mil afios del proceso civilizatorio de la
alimentacion se presenta como una construccion social que estructura a través de normas y
valores a la cuisine y la comensalidad de un grupo social, y que a su vez es producto de
diversos procesos sociales, culturales, politicos y econémicos. En este sentido, los ideales
humanistas, el desarrollo de la ciencia y la técnica, y la explosion demogréafica europea en
el siglo XVIII trajeron consigo una serie de revoluciones econdmicas, técnicas y
sociopoliticas que cambiaron la concepcion del individuo y su lugar en el mundo, que a su
vez tendrian repercusiones en su manera de comprender a la cocina, las gastro-nomias, la

cuisine y la comensalidad.

3.2.1.3 Modernidad, Gastronomia, ciencia y consumo

Es posible definir a la modernidad como la fundamentacion racional de la historia, la

politica y el derecho. El hombre se realiza en el ser colectivo de la sociedad y el Estado, y
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como centro de ellas cree que la democracia es la mejor forma de construir una sociedad
que se rebela contra toda normatividad tradicional. A este ideario agrega valores como
justicia, libertad, igualdad y solidaridad, que independientemente del significado histérico
que se le pueda asignar, eran los anhelos que sostenian el tejido social. Asimismo, las ideas
de autonomia y libertad individual fueron los principios institucionales sobre los que se
asentaron los derechos civiles unidos a la idea del progreso social, econémico y politico.
Para comprender dicho proceso y su impacto en la Gastronomia de los pueblos es necesario
partir dos hechos histéricos que permitieron esta reconfiguracion econdmica, politica,
social y cultural del mundo occidentalizado: la revolucion industrial y la revolucion
francesa.

Junto con el neolitico, la revolucion industrial es el momento de mayor desarrollo
tecnoldgico de la humanidad, este proceso econémico, social y politico cambid el modelo
de produccion en el campo, la manufactura y el transporte, al sustituir el trabajo manual por
las maquinas. Con ello se expanden las fronteras comerciales y surge el proletariado que
migra del campo a la ciudad para trabajar en las fabricas (Kapplan, 1993; Montes, 2011).
Paralelamente la revolucion francesa constituyd un cambio sociopolitico que ocasiond la
caida del Estado Absolutista Monarquico, dejando a la burguesia como clase
econdmicamente poderosa para acceder al poder politico. Este proceso sociopolitico esta
fundado en la filosofia de la Ilustracion cuyo lema era “Libertad, Igualdad y Fraternidad”.
Los ideales politicos ilustrados fundados en el contrato social de Rousseau, concebido
como un pacto entre los individuos y el Estado para favorecer la igualdad entre los
contratantes mediante derechos civiles, formulados en favor de la Voluntad general. Este
pacto aboga en pro de la democracia de un pueblo soberano (Saldanha, 1990; Lara 2010).
Ambos procesos partieron de los ideales humanistas del renacimiento que critican la vision
teocéntrica medieval y conducen a un pensamiento iluminista que proclama a la razon
como soberana, que culmind con el ideal revolucionario burgués a lo largo de los siglos
XVIII y XIX. Este momento historico de reconfiguracion politica, economica, social y
cultural del hombre evidentemente representa un punto de inflexién que determino el
devenir de la sociedad actual y, en este sentido, de la Gastronomia.

Las gastro-nomias, la cuisine y la comensalidad no quedaron exentas de la cosmovision del

hombre moderno que encuentra en la razon y la ciencia la responsable de dar respuestas a
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todos los problemas existentes. Este pensamiento de acuerdo con Scatolini (2011) es
edificado sobre el racionalismo cartesiano que se opone al dogma religioso y cuestiona todo
aquello que se daba por sentado; cogito ergo sum, y el empirismo de Locke que sostiene
que la experiencia permite la conciencia, en favor de un hombre que utiliza la razén
analitica para justificar los hechos que percibe y le son susceptibles de explicar. Ambas
formas de pensamiento convergen en la necesidad cientifica de buscar un método racional,
formal y demostrativo, que a partir de la deduccidn devele la realidad en forma de leyes.
Este nuevo esquema epistemologico trae consigo una revolucion cientifica y tecnoldgica
que, junto con el despotismo ilustrado, permitira el desarrollo de la agricultura, la
especializacion artesanal y la ciencia. En la segunda mitad del siglo XVIII Europa
concentra dos tercios de la poblacion mundial, esta explosién demografica es producto de la
revolucion agricola britanica que permite tener disponibles mas y mejores alimentos a un
menor costo de produccion y mano de obra. Asimismo el desarrollo de las ciencias de la
salud permite una disminucion de mortandad y la comprension de los procesos fisioldgicos
del hombre, las gastro-nomias que estructuraban las maneras de comer por casi dos
milenios se dejan a un lado con el surgimiento de la medicalizacion de la alimentacion
(Kapplan, 1993; Gracia, 2005).

El desarrollo tecnoldgico en el campo britanico, la disminucién de la mortandad y el
crecimiento demogréafico gener6 un excedente de mano de obra desocupada, que junto con
la especializacion de la manufactura artesanal, la mecanizacion de la produccion, la
expansion de las rutas comerciales, la consolidacion del mercado y el colonizacion de
Africa y Asia desembocaron en la industrizalizacion del sector textil en Inglaterra, que
socialmente dio paso al surgimiento del proletariado como una nueva clase conformada por
la mano de obra poco calificada proveniente del campo que migraba a las ciudades para
trabajar en las fabricas. Este modelo de produccidn se consolida a inicios siglo XX con el
modelo fordista de produccion en serie, gracias al desarrollo en un primer momento de la
maquina de vapor, el uso de combuistibles fosiles, el motor de combustion interna y la
energia eléctrica (Kapplan, 1993; Montes, 2011).

La industrializacion produccion homogenizé la calidad de las manufacturas y desplazé la

produccion artesanal de casi cualquier bien. La cocina y la comida no escaparon de este
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modelo y se desarrolld la industria alimentaria y restaurantera, que para el siglo XIX
derivaria en el Fast Food.

Un ingrediente fundamental para la consolidacion de la revolucion industrial son las ideas
liberalistas de Adam Smith que defienden la no intervencion del Estado en la economia y el
intercambio mercantil de materias primas y manufacturas, mediante un mercado
autorregulado por la ley de la oferta y la demanda. Esta filosofia es impulsada por la
sociedad burguesa que defiende la acumulacion del capital, lo que desembocé en el
capitalismo como modelo econémico hegemonico del siglo XIX. Esta teoria politica y
social reduce las relaciones politicas, laborales y sociales a relaciones mercantiles que
anteponen el beneficio econdmico al bienestar comun, con efectos sociales devastadores en
las condiciones de vida de la clase proletaria tales como: el hacinamiento, el trabajo infantil
y la frustracion generalizada en dicha clase social (Kapplan, 1993).

El capitalismo tendrd sus repercusiones en el pensamiento socioecondémico del hombre
moderno, sus gastro-nomias, maneras de cuisine y comensalidad al establecer una relacion
entre gastronomia y consumo, ello es que las practicas culinarias antes reservadas para las
élites ahora pueden estar al alcance de un poblacién burguesa mediante la enajenacién de
recursos finacieros destinados para el consumo, con este cambio se afianza la industria
restaurantera como actividad econémica.

El capitalismo “salvaje” del siglo XIX es criticado por Marx a partir de la dialéctica
hegeliana y explica que existen dos clases sociales antagonicas: la burguesia y el
proletariado, una oprime a la otra. EI marxismo propugna por una sociedad sin clases
sociales como sintesis superadora de una sociedad desigual y antagénica, en la que el
proletariado tiene la fuerza del trabajo y la burguesia los medios materiales de produccion.
Ello fue estructurando al hombre como sujeto dentro de proyectos colectivos impulsados
por la necesidad de pertenecer o estar incluidos en la sociedad, que desencadenaran
movimientos sociales en el siglo XX como: la revolucion rusa, el socialismo y el
comunismo (Korsch, 1971; Chaui, 2006).

Paralelamente al proceso de industrializacién, sus cambios econdmicos, politicos y
sociales, la caida de la monarquia absoluta con la revolucion francesa permite la
democratizacion burguesa de la haute cuisine antes reservada para la elites y el reparto

agrario que vinculé al pueblo francés y con su territorio a traves de la idea del terroire, una
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forma de cohesidon econdmica, social y cultural a partir de la formacion de una identidad
cultural alimentaria republicana, expresada en la denominacion de origen de productos
agroidustriales como el vino o el queso.

La revolucion francesa es un proceso historico, social y politico que transforma la forma en
que el hombre se asume y afirma como un ser social que puede asumir la soberania ejercia
por el rey y autogobernarse. Esta revolucion es impulsada por la polarizacién clasial entre
la elite noble-clerical y el pueblo burges-campesino, la guerra de siete afios en contra de
Inglaterra por los territorios americanos, la participacion econdmica en la guerra de
independencia norteamericana y una sequia en la segunda mitad del siglo XVIII que trajo
consigo el encarecimiento del pan; alimento central del sistema alimentario francés.

Desde una interpretacion social la Revolucion Francesa fue resultado de la lucha de clases,
entre la burguesia y la nobleza feudal, la victoria burguesa, en alianza con las masas
populares, campesinas y ciudadanas, significo la victoria del capitalismo moderno (Lara,
2010). Con la caida de la monarquia francesa y la ejecucion de amplios sectores de la
sociedad cortesana sus cocineros quedaron desocupados y dispuestos a poner sus
habilidades a la disposicion de la nueva burguesia dominante, ello trajo consigo cambios en
la cotidianidad de la cuisine y la comensalidad francesa.

Un actor fundamental en la cocina, durante el periodo de gestacion de estas ideas
libertarias, es Marie-Antoine Caréme (1784-1833) que llego a ser uno de los cocineros mas
importantes, a pesar de haber sufrido de la desigualdad social en la Francia del periodo. Se
cree que al ser abandonado en la calle, algo relativamente normal en la época. Durante su
esplendor profesional estuvo siempre al servicio de la elite, pasdé por las cocinas de
Talleyrand, el Zar Alejandro I, el rey Jorge 1V de Inglaterra, el marqués de Londonderry, la
princesa de Bagration y de Napoleon | (Villegas, 2008).

Las obras escritas de Caréme son varias: Le patissier pittoresque (1815), Le Maitre d hotel
francais (1822), Le Patissier royal parisien (1825), L’Art de la cuisine au XIXe siécle
(1833) y Le Conservateaur (1842) su obra péstuma y mas importante (Villegas, 2008;
Caréme, 1842). A través de ellos es posible conocer la comensalidad y la cuisine de las
cortes que atendio, a través de recetas elaboradas y refinadas, la creacion de instrumentos,

la clasificacion de salsas que rige hasta la actualidad, acompafiamientos y guarniciones.
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Respecto a la institucionalizacion de la profesion del cocinero, unificé criterios en la
indumentaria del personal de cocina: uniforme blanco y gorro alto.

Filosoficamente, el pensamiento politico revolucionario “Moderno” se sustenta sobre tres
figuras: 1) el historicismo anti cartesiano de Vico quien sostiene que la historia es
construida por el hombrey puede ser comprendida en tres edades: la divina, la heroica y la
humana, que desde lo politico corresponden a tres formas de gobierno: el teocratico,
aristocratico y democratico. 2) El idealismo trascendental de Kant que universaliza la razon
mediante una concepcion ética, el sujeto como creador del conocimiento no sélo teoriza
sino que obra, sin embargo su obra parte de la subjetividad moral, por ello concibe un
imperativo categorico que funcione como un contrato moral que norme sobre la obra
humana. 3) el idealismo absoluto hegeliano que establece a la razon como la maxima
expresion de la realidad en tanto realidad objetiva. Para ¢l “...todo lo racional es real...” y
“...todo lo real es racional...”, con lo que postula que la historia determina racionalmente los
fendmenos, en la busqueda de la plena libertad mediante el método dialéctico: tesis,
antitesis y sintesis (Scatolini, 2011).

Estos ideales constituyen las bases juridicas y politicas donde se desarrollan las posturas del
contrato social iluminista donde quedan abolidas las prestaciones personales y privilegios
sefioriales de la nobleza y clero; se instiuye la Declaracién de los derechos del hombre y el
ciudadano en 1789, se nacionalizan los bienes del clero y se promulga la constitucion de
1791 que establece la soberania nacional, la separacidn de poderes, el sufragio democratico
y se instituye el contrato social entre el pueblo y la Republica francesa, a partir de los
ideales de Hobbes, Locke y Rousseau (Lara, 2010).

Rousseau concibe al hombre como un ser bueno en estado de naturaleza, que se corrompe
con el advenimiento de su estado social, por lo que le es imperante que en sociedad impere
la ley civil, planteaba que el contrato social era una necesidad politica tendiente a no
regresar al estado natural para regular los derechos y deberes de los individuos a través de
un pacto, en que se delega la libertad para favorecer la igualdad entre los contratantes al
Estado, que la regresa a los individuos como derechos regulados. Sostiene la sociedad debe
ceder sus intereses particulares en favor de la Voluntad general, ya que este pacto permite

la unidad de una comunidad, que en tanto soberana permite los derechos de los ciudadanos,
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a partir del supuesto de que el Estado es la causa por la cual se instituyen los derechos
civiles de los ciudadanos (Scatolini, 2011).

En este contexto revolucionario a inicios del siglo XIX surge el poema “La Gastronomie,
or I'hnomme des champs & table” (Gastronomia, o el campesino en la mesa) de Jacques
Berchoux (1820), en el puede notarse la democratizacion de la cuisine y la comensalidad
francesa que extiende el derecho al disfrute de la alimentacion de las mesas aristocraticas al
dominio de las clases desprovistas de privilegios monarquicos Yy eclesiasticos.
Posteriormente en 1835 se instaura el uso de la palabra “Gastronomia” en el diccionario de
la Academia Francesa como "el arte del buen comer” como parte del moviento
enciclopedista que busca acopiar el conocimiento.

Estos ideales relacionados con la Gastronomia del siglo XIX se pueden observar en Balzac
para quien la gastronomia era un factor fundamental en las relaciones sociales y el
equilibrio personal e intimo del ser humano, asi desarrolla en sus obras un pensamiento
filosofico en torno a la gastronomia. Para este autor el destino de un pueblo depende de su
nutricion y de su régimen que le otorga un estado necesario para dominar la melancolia
material. Su visidn gastronomica refleja el contexto enciclopedista en el que se desarrollo
de alli que exprese en La Piel de Zapa que: “Nuestra civilizacion ha demostrado que el
gusto era una ciencia, y el saber beber y comer sélo pertenece a ciertos privilegiados. El
placer, considerado como un arte, espera su fisiologo” (Balzac, 1980: 140).

En este contexto hace su aparicion Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) un burgués
magistrado de Belley, Francia, quien en 1825 publicé la obra La Physiologie du Gout (La
fisiologia del gusto) un intento por parte del autor de instaurar a la gastronomia, no a la
cocina, como una ciencia. Para Brillat-Savarin el gastronomo no es s6lo un aficionado
experto en el goce de su propia comida y bebida, sino el precursor de una préactica
gastrondmica profesional, especifica y autbnoma.

A pesar de opiniones encontradas, Brillat-Savarin (2001) expresa su intencion por convertir
a la Gastronomia como una “ciencia” efectiva que utiliza los conocimientos de quimica,
fisica, medicina y todas aquellas disciplinas que hiciesen falta. Para tal propdsito intenta
analizar causas Yy efectos que, si bien no eran de caracter puramente cientificista a la manera
cartesiana, ponen en una perspectiva mas analitica al estudio de la cocina, el gusto y la

comensalidad, que denota el espiritu racional del pensamiento moderno.
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La razdén soberana hace tomar al hombre conciencia de su superioridad con respecto a las
demas especies y la legitima: 1) a nivel filos6fico con verdades cientificas, postulados
morales e idearios politicos; y 2) a nivel politico cuando el Estado cumple las funciones de
educar y formar al pueblo hacia una idea de progreso emancipador. Esta cultura se
introdujo en lo cotidiano mediante el dogma de la autorrealizacion, “ser modernos es
encontrarnos en un medio ambiente que nos promete aventura, poder, alegria, crecimiento,
transformandonos a nosotros mismos y del mundo — y que al mismo tiempo amenaza con
destruir todo lo que tenemos, lo que sabemos, lo que somos” (Berman, 1989:67-91).

Para la segunda mitad del siglo XIX surgi6 una de las figuras mas importantes de la
restauracion moderna Auguste Escoffier (1846-1935) en este persnaje confluyen los ideales
cientificos y capitalistas del pensamiento bourges “moderno”. En 1870 en la guerra franco-
prusiana llega a ser el Chef del 17° regimiento del Coronel Comte de Waldner, donde
trabajo en los procesos de conservacion y enlatado de diversos alimentos a partir de los
trabajos de Nicholas Appert. Tras la guerra trabajé hoteles y restaurantes como: Le Faisan
D’Or, Grand Hotel de Montecarlo, Grand National, los Ritz de Paris, Londres, Nueva York,
Montreal y Filadelfia, el Hotel Savoy y el Carlton de Londres (Villegas, 2008).

Escoffier (2002), ademas de sus cualidades como cocinero, sent6 las bases de la cocina
moderna a partir de la organizacion de la produccién y el control de costos inspirado en los
modelos industrializados de la época, ya que organizé y disefid racionalmente las cocinas
modernas, de forma que el trabajo fuera mas rapido y efectivo.

La modernidad en el siglo X1X cambio el mundo politico, econémico, social, cultural y, por
ende, de la Gastronomia, este proceso de reconfiguracién del mundo occidentalizado es el
precursor de los dos significados adyacentes de la Gastronomia, como actividad econémica
y, en menor medida, como conocimiento bajo una praxis cientifica en ciernes de desarrollo.
De su praxis economica surge la figura institucionalizada del Chef profesional de la cocina
que en encuentra en Carérme y Escoffier a los maximo exponenetes de la cocina moderna
en hoteles y restaurantes. De su praxis cientifica encuentra en Brillat-Savarin el primer
esbozo de un espiritu que busca a partir de la razén comprender como es que se han
construido las gastro-nomias, la cuisine y la comensalida que norman sobre las maneras de
comer y cocinar, aunque con el afan cartesiano de exponer las leyes universales de estos

fendmenos, sin reparar en su relativismo historico y cultural.
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El inicio del siglo XX trae consigo una sociedad que pos del desarrollo y el progreso se
convulsiond en dos cruentas guerras sumieron al hombre nuevamente en un estado des-
civilizador barbérico, que nego el triunfo de la razon historica liberadora de Hegel en
carnada en la sociedad prusiana. Durante la posguerra en la segunda mitad del siglo se
producen diversos cambios en la manera en que el hombre se concive a si mismo, la
depresion deriva en apatia y a su vez ésta en un cinismo heddnico. En la Gastronomia los
cambios no se dieron a nivel organizacional o laboral, sino en la bisqueda constante por
motivar el consumo a partir de la “vanguardia”, novedad o moda nihilista. La cocina desde
la restauranteria como figura maxima de la Gastronomia industrializada estard guiada:
operativamente por aspectos administrativos e higiénico-sanitarios, y tedricamente por la

busqueda de la vanguardia, lo novedoso, lo diferenciador.

3.2.1.4 Postmodernidad y gastro-anomia

La “Postmodernidad” en términos de Lyotard (1987) es una época de crisis de los “relatos”,
de las doctrinas politicas y econdmicas liberales de la modernidad, cuyas ideas ya no dan
respuesta a las problematicas de los cambios que se suceden en la sociedad, en la historia, y
en la cultura actual. La “Antimodernidad” en los de Habermas (1989) exalta el presente con
concepciones subjetivas y alejadas de la razén absoluta, lo que devuelve al hombre a un
estado de “Premodernidad”. Para este autor la modernidad atun sigue vigente ya que no se
ha podido completar, el capitalismo postindustrial intenta legitimarse mediante una
concepcién global del mundo, transforma el saber en tecno-ciencia y construye una
sociedad de servicios, tercierizada, telematizada e informatizada.

La modernidad del siglo XIX incluy6 los ideales de la revolucion francesa, del idealismo
aleman hegeliano, del capitalismo y el marxismo que hoy estan en crisis. La razén no tuvo
los efectos emancipadores esperados, la aniquilacién durante las dos guerras mundiales vy el
peligro de la autodestruccion durante la “Guerra Fria” generaron incertidumbre,
indiferencia y un individualismo subjetivo narcisista que hace al hombre un ser a la espera
de la destruccion del mundo y de él mismo.

La alimentacion en ciernes de este proceso historico al inicio siglo XX se instrumenté como
un problema desde el ambito institucional dentro de las preocupaciones de potencias

coloniales y Estados para asegurar una “alimentacion equilibrada™ a las poblaciones
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dominadas, inmigrantes o autoctonas, con la finalidad de conservar una mano de obra capaz
de trabajar eficazmente y adaptarse a situaciones criticas de escasez o de cambio en la
oferta de alimentos. Al final de la Segunda Guerra Mundial se articularon, por iniciativa de
la O.M.S, programas de ayuda alimentaria, nutricion aplicada y educacion sanitaria,
destinados a inducir a las personas a alimentarse aprovechando recursos disponibles o
importando productos, a calcular una racion alimenticia satisfactoria para las diferentes
comunidades humanas y controlar el nivel nutricional de distintos grupos sociales en los
paises del Tercer Mundo (Gracia, 2005).
Desde entonces han confluido la gestion de la alimentacion y la expansion del capitalismo,
donde la nutricion se configur6 como disciplina cientifica compatible con el espiritu
capitalista, pues a la vez que alimeta-nutre a las clases trabajadoras en tanto maquinas
laborales, contribuye a reproducir socialmente su sistema econdmico. Asi, los discursos
nutricionales devinieron en reguladores de una moral gastronémica, la normalidad social y
el control de la vida cotidiana al reeducar el comportamiento alimentario y eliminar las
motivaciones "no-racionales"” de sus preferencias.
De acuerdo con distintos autores (Gracia, 2005; Cantarero, 2011; Fischler, 2010) estas
propuestas dietéticas a lo largo del ultimo siglo han estado sujetas a variaciones que
cuestionan su dogma cientifico, de forma sostienen que la medicina y la nutricion generan
modas dietéticas durante cortos periodos de tiempo. Este efimero sistema de normas
“racionales”, cientificas, medicalizadas de lo “bueno” para comer es propio de un
pensamiento cientifico un tanto dialectico que se niega a si mismo y sus postulados.

“La posmodernidad es un estilo de pensamiento que desconfia de las

nociones clasicas de verdad, razén, identidad, objetividad, de la idea de

progreso universal o de emancipacion, de las estructuras aisladas, de los

grandes relatos o de los sistemas definitivos de explicacion” (Eagleton,

2004:11).
Lipovetsky (1986:17-47) considera que la sociedad actual ha tomado un paradigma
adolescente que pretende perpetuar la juventud, sin comprometerse con la institucionalidad.
Predomina la indiferencia, el relativismo, la autonomia como el ejercicio de la libertad
personal desde lo privado y la idiferencia al ambito social. El sujeto pretende vivir el aqui y

el ahora, sin importar el futuro. La conciencia de los individuos es manipulada por la
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cultura pop impuesta por los medios de comunicacion, que inhibe el ejercicio de la razon y
el pensamiento critico.

Este pensamiento propio del universo urbano ha contribuido a la desestructuracion
multidimensional, en tanto bioldgica, ecoldgica, psicoldgica y sociologica, de los criterios
de eleccion, de codigos, valores y simbolos alimentarios conduce, de acuerdo con Fischler
(2010) hacia la nocion durkheimniana: anomia. En ese sentido, se ha transitado de la
gastro-nomia a la gastro-anomia, donde proliferan discursos mdltiples y contradictorios
sobre el consumo de alimentos en la publicidad, medios de comunicacion, sugestiones,
prescripciones y las propias advertencias médicas. Segun el autor esta “libertad” plural crea
una ansiedad que sobredetermina las conductas alimentarias posmodernas donde
predominan desarreglos del apetito, accesos bulimicos, mordisqueos ansiosos o0
compulsiones, que a su vez han derivado en enfermedades o trastornos como la obesidad,
enfermedades cardiovasculares y aterosclerdticas. Que paradojicamente y como
consecuencia de ello, ha encausado a una sociedad de abstinencia, al hambre voluntaria no
acetica, dominada con drogas supresoras del hambre o sucedaneos alimentarios sin calorias,
que evocan a las estrategias de pueblos hambrientos que llenan el estomago para silenciar el
sufrimiento.

Esta época esté caracterizada por la la contra-cultura los herederos envejecidos de mayo del
68, los pioneros y las pioneras del neo-regionalismo, del ecologismo y del neo-feminismo,
producto la crisis del proyecto politico e ideologico alternativo al sistema capitalista ahora
se sincretizan con un sectarismo alimentario en: vegetarianismo, veganismos, macrobiotica
y ayuno, entre otros.

Segun autores como Poulain (2002), Scarpato (2002) o Fischler (2010) esta tendencia en las
gastro-nomias se presenta como una ebullicion de contracorrientes dietéticas y estético-
culinarias, sectarismos alimentarios, creencias, concepciones individuales y colectivas,
busquedas contradictorias hacia el porvenir y el pasado, prescripciones y alertas médicas
acerca de aquello “bueno” para comer. Abundan simultaneamente las recetas de cocina y
los regimenes de adelgazamiento y la sociedad se pone a régimen a la vez que retorna a la
cocina, lo que dialécticamente busca reconciliar el arte culinario y la dietética.

Asimismo, la comida como forma altamente socializada de los rituales de la comensalidad

se desmoronan en una sociedad gastro-anomica, la alimentacion se individualiza producto
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del dominio laboral, el consumidor moderno solitario posee una nueva libertad,
individualista y transgresora de las tradiciones que ha suscitado un retorno a lo primitivo,
que en términos de Fischler (2010) es un comportamiento vagabundo méas cerano al
recolector vegetariano mas que al cazador comensal. Esta relacion individualista entre el
sujeto y su alimento-comida, que a la par es una relacion consigo mismo, tiene un valor
supervivencial similiar a la que acaece en condiciones de penuria, sin embargo
comportamiento de inseguridad transpuesto a una situacion de abundancia entrafia
perturbaciones nutricionales profundas, en gran medida orquestadas por la estrategia
comercial moderna.

Dentro de las multiples paradojas y contradicciones de la época, al imagen corporal es
socialmente bien valorada porque hace referencia a la salud y permite la incorporacién a
ciertos grupos. Un cuerpo ‘“agradable” favorece las relaciones sociales, incluidas las
profesionales, por eso su cuidado adquiere importancia cuanto mayor es el individualismo y
narcisismo del sujeto posmoderno. Cuando se trata de mantener el cuerpo “bello” dos temas
se conjugan una multitud de recomendaciones pseudocientificas en distintos medios de
comunicacion que aleccionan, aconsejan y adiestran. Lo que ha generado una pandemia de
dafios psicologicos de proporciones epidemioldgicas no evaluadas en forma de culpa,
desagrado del propio cuerpo, frustraciones, angustias, adicciones y ritualizaciones
obsesivas que provocan enfermos y muertes (Cantarero, 2011).

Los cambios incesantes en la tecnologia, informatica, robdtica, comunicaciones y la
industria de los servicios durante las Gltimas décadas del siglo XX traen consigo un
pluralismo ilimitado que suprime todo accionar identificado con lo colectivo y reubica la
identidad del plano social al de la diferenciacion individual. Que en el marco de esta
sociedad posidustrial urbana se descomponen en la restauracion industrializada, masificada
en el fast-food y self-service que, a través de los medios de comunicacion, afirma el
individualismo subjetivo que enarbola la libertad de comer fuera de los requisitos y las
reglas de la sociabilidad alimentaria, fuera de las constricciones cronolégicas, los horarios
familiares, las exigencias rituales y los controles sociales.

Este modelo consumista capitalista se afirma paulatinamente con la desregulacion del
Estado que permite la dominacion de las empresas nacionales o transnacionales. Se

incrementa el comercio mundial de bienes y servicios, las comunicaciones acortan las
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distancias e implantan la inmediatez del presente. La globalizacion, como una
manifestacion capitalista, tiende a procesos de desnacionalizacion y despersonalizacion
lleva a la pérdida de la identidad tanto individual como nacional por la primacia de una
posicién cosmopolita, el hombre se aisla y se van flexibilizando los valores sociales y
culturales de cada pueblo. Se focaliza la atencion hacia el plano internacional, con especial
énfasis en los paises desarrollados y los organismos internacionales, tendientes a conformar
un nuevo orden internacional impuesto, en desmedro de las soberanias nacionales. Se
plantea la universalizacién de los derechos humanos y de los valores democréaticos, aunque
de facto sean vulnerados (Scatolini, 2011).

La produccion, distribucién, disponibilidad y acceso a los alimentos no escapa a estos
procesos, la modernizacion y especializacion de la agricultura, la industrializacion agro-
alimentaria y los medios de distribucion moderno han desaparecido los antiguos
ecosistemas domésticos diversificados y dejando en su lugar a otros hiperespecializados o
"hiperhomogeneizados™ en paisajes agricolas constituidos por campos de monocultivos.
Estos territorios agricolas que actualmente se inscriben en sistemas de produccién y
distribucion agro-alimentaria de escala global, lo que supone que muchos alimentos basicos
provengan del exterior, asi como el consumo de los mas diversos alimentos sin restriccion
de origen, estacién o clima generando una homogeneizacion y deslocalizacion de lo que se
come (Fischler, 2010, Schlosser, 2002).

Esta evolucion de la produccion agro-alimentaria absorbid tareas antes efectuadas en el
espacio domestico y la cocina ocacionado, con ello la perdida del contacto con la cadena de
operaciones que llevan los productos del suelo a nuestra mesa generando una sociedad de
"consumidores puros". Que paradojicamene ha descubierto que los progresos tecnoldgicos
e industriales van acompafiados de un descenso de las cualidades gustativas de los
alimentos (reales o imaginarias), de una estandarizacibn-homogeneizacion de los
productos, incluso, de la desaparicion de productos artesanales (quesos, charcuterias, pan) y
su reemplazo por sustitutos industriales (Fischler, 2010, Schlosser, 2002).

Los descubrimientos fisicos y bioldgicos en la ciencia han generado una crisis en el sistema
de valores éticos pues el hombre posee el poder para realizar lo que quieran al no poseer
barreras éticas que lo detengan. Su postulado ético va a ser la calidad de vida sin

lineamientos absolutros sobre el bien y el mal; las decisiones se toman con base su
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conveniencia (Scatolini, 2011). Que dentro del progreso de la ciencia y tecnologia de los
alimentos ha suscitado una contradiccion entre lo bello y lo bueno: los frutos suntuosos
estan impregnados de pesticidas, untados con siliconas. Se sirve y abusa de ese poder para
estimular el consumo, los "aditivos”, conservantes, colorantes, "agentes de textura" y
"sapidez" han conseguido manipular y controlar las caracteristicas sobre los cuales se
fundaba nuestro reconocimiento de los alimentos: forma y apariencia, textura, color, olor,
gusto. (Fischler, 2010, Schlosser, 2002).

En este momento historico ya no existen los juicios de valor aprioristicos, todo es relativo
al que observa, esta crisis en el sistema de valores construye una cultura de lo efimero,
hedonista e individualista en bldsqueda de la felicidad en el presente, condicionada por los
deseos personales y la capacidad de consumo. Ello plantea un modelo econdémico vinculado
con la produccién de objetos descartables, el crecimiento del sector de servicios y las
tarjetas de crédito que inserta al hombre en la sociedad de consumo Yy los servicios (Danto,
2009). En la sociedad urbana la cocina, contrariamente a la falta de sensibilidad mostrada
hacia ella por la modernidad alimentaria dominante, vuelve a ser de nuevo un elemento
central, tanto del arte de vivir como del saber-vivir. La importancia de sus imagenes y
coémo se expresan en el terreno de la publicidad genera un deseo de apropiacién de un
mundo creado, donde la cocina de los chefs, es elevada al rango de las bellas artes.
Cantarero (2011) sefiala que en el contexto de la abundancia postindustrial, la apropiacion
de estas imagenes motivan las preferencias, en mayor medida que su calidad nutricional.
Apropiarse de estas imagenes se traducen en prestigio que motiva los gustos, las
selecciones y las practicas alimentarias. La importancia de las marcas es preponderante, a
ellas se asocian sus productos con el estatus sabiendo que asi se dirigen a un publico
deseoso de apropiarse de él, su papel en la recreacion del prestigio es tan relevante ya
permiten la diferenciacion.

El ser humano no solo ingiere nutrientes sino también simbolos, los alimentos transmiten
significados que incorporan al sujeto a su entorno sociocultural. En términos de Bourdieu
(1991) saber sobre el consumo de ciertos productos como el vino proporciona capital
econdémico y cultural que establece una relacion entre alimentos y clase social, este
bienestar subjetivo que provee la adquisicion de estatus a traves de los alimentos requiere

ser publica, cierto es que habra quien lo realice en la intimidad buscando un placer estético
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que desconocen los que lo hacen publicamente, pero en términos generales, la ingesta de
alimentos de estatus adquiere importancia fuera de este contexto.

La industria alimentaria y de la restauracion no es ajena a esta manera de estructurar
clasialmente la comida y la comensalidad, por lo que a través de un lenguaje pomposo
ofrecen sus platos como si se tratara de alhajas Unicas. ElI negocio consiste en vender
imagenes para que el sujeto, adquiriendo el producto asociado con dichas iconografias, crea
entrar en el mundo de las élites, que le proporciona mas placer mental que gustativo en el

supuesto de su propia diferenciacion.

3.2.2 Andlisis sincrénico del conocimiento gastronémico

La revision del estado del conocimiento en Gastronomia, emprendida en el segundo
capitulo, permitié conocer el estatus actual de los estudios gastrondmicos y ordenarles a
partir de sus enfoques disciplinares con sus limites y alcances explicativos. Y se observé
que el conjunto sistematizado de conocimientos en estas investigaciones forman un corpus
tedrico con una logica propia y desde sus discursos particulares.

El estatus de desarrollo tedrico de cada una de estas perspectivas es un aspecto a tomar en
cuenta para definir estos horizontes del conocimiento. En la revision se observo que este
desarrollo ha sido inequitativo en términos de generacién de conocimiento, pues
paraddjicamente a la naturaleza histérico-social-cultural de la Gastronomia, las perspectivas
cientificista y economicista dominan el quehacer de los estudios gastronémicos. Lo que
indica que estas dos perspectivas poseen marcos tedricos desarrollados cuya
sistematizacion permite establecer ciertas tradiciones, modelos tedricos o, en términos
khunianos, paradigmas del conocimiento.

Comprender este corpus teorico es indispensable para describir, comprender y explicar
distintos ambitos de lo gastronémico y constituyen el material que vincula el mundo de lo
gastronomico con el concepto Gastronomia. Definir los alcances y limites explicativos de
sus conceptos y teorias, resulta fundamental para establecer los horizontes del conocimiento
de sus marcos tedricos para el analisis de lo gastrondmico.

El estatus de desarrollo tedrico de cada una de estas perspectivas es un aspecto a tomar en

cuenta para definir estos horizontes del conocimiento. En la revision se observé que este
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desarrollo ha sido inequitativo en términos de generacién de conocimiento, pues
paraddjicamente a la naturaleza historico-social-cultural de la Gastronomia, las perspectivas
cientificista y economicista dominan el quehacer de los estudios gastronémicos. Lo que
indica que estas dos perspectivas poseen marcos tedricos desarrollados cuya
sistematizacion permite establecer ciertas tradiciones, modelos tedricos o paradigmas del
conocimiento, que en términos khunianos (Khun, 1962) son realizaciones cientificas
reconocidas y aceptadas por una comunidad y que, durante cierto tiempo, proporcionan
modelos de problemas y soluciones.

Con base en estos planteamientos, en primera instancia, se analizaron los modelos tedricos
paradigmaticos de la historia, la antropologia y la sociologia que conforman el corpus
tedrico de la perspectiva historico-sociocultural que no ha sido abonado por el quehacer
cientifico en la misma medida que las otras. Posteriormente, se analizaron y discutieron dos
modelos tedricos paradigmaticos de las perspectivas domiantes por la actividad cientifica,
en primer lugar la perspectiva cientificista es abordada a partir de la Gastronomia
Molecular y, en segundo lugar, la perspectiva economicista es abordada desde la Gestion de
los Servicios de Alimentacion y su relacion con el turismo y la Planificacién del Turismo

Gastronémico.

3.2.2.1 Perspectiva Histérico-Sociocultural

Como se planteo en el marco conceptual, la Gastronomia en su nudcleo ontoldgico responde
al conjunto de normas y valores historica-social-culturalmente construidos y convenidos
como interdictos sobre lo que ha de considerarse “bueno” para comer y la manera de
hacerlo, desde esta construccion conceptual la Gastronomia “es” en tanto se conoce y
transmite por un grupo social y permite la reproduccion cultural. Sin embargo, el estado del
conocimiento en estudios gastrondmicos plantea que su estudio desde una perspectiva
histérico-sociocultural no ha sido abrodado en la misma medida que las otras dos
perspectivas.

Esto plantea una paradoja, ya que si bien se han abordado dos aspectos fundamentales en la
explicacion de la Gastronomia, la cientificista y la economicista, no ha se ha considerado
fundamental el analisis de la expresidn de la identidad cultural alimentaria, significacion de

los alimentos/comida, su relacion historica y cultural con el hombre, asi como su
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socializacion para la comprensién de lo gastronémico, a pesar de constituir su nicleo
ontoldgico. Ante dicha situacion, este apartado se encuentra ante la desventaja de no poder
partir de una perspectiva teorico-gastronomica “consolidada”, como en los dos casos
anteriores. De suerte que a lo largo del mismo se examinan dos modelos tedricos para su

abordaje: la Historia y las Ciencias Sociales de la alimentacion.

3.2.2.1.1 Historia de la alimentacion y la vida cotidiana
Tradicionalmente la Historia como disciplina que interpreta, comprende y explica el
devenir de la realidad humana, no contemplo a lo largo del siglo XIX a la alimentacién
como un tema de interés, sin embargo de acuerdo con Flandrin (1987: 7) el interés de la
Historia por la alimentacion no es nuevo, en el siglo XVII y XVIII era un tema importante
tratado por la Histoire de la vie privée des Frangais. Pero en el siglo XIX la tradicion
“rankeana”, postulada por Leopold von Ranke, ubica el campo de la Historia en las
cuestiones politicas y bélicas, por lo que la alimentacion queda excluida de la Historia
universitaria por casi dos siglos; durante esta época estos estudios, son abordados desde el
periodismo y la literatura gastrondémica.
A partir de la segunda mitad del siglo XX la idea de una Historia “total” llama la atencion a
los historiadores, que en el siglo anterior estaban abocados a la Historia nacional y
universal fundamentalmente politica y economica. Esta Historia “total” es una escuela de
pensamiento de origen francés relacionada con L’école des Annales y la publicacion
Annales: économies, sociétés, civilisations. La nouvelle histoire es el titulo de una
coleccion de ensayos dirigida por Jaques Le Goff donde se abordan “nuevos problemas”,
“nuevos enfoques” y “nuevos objetos” de estudio para la Historia, en oposiciéon a la
perspectiva rankeana (Burke, 1996).
Esta nueva forma de Historia re-abre el estudio histérico de temas como la Gastronomia, la
comida, las cocinas, cuisines, las maneras de la comensalidad, gastro-nomias, su valores y
coémo se ha estudiado. Burke (1996: 14-19) explica la postura de la nouvelle histoire en seis
ejes que orientaron el abordaje diacrénico de las perspectivas epistemologicas de la
Gastronomia a lo largo de este tercer capitulo:

1. El objeto de estudio: la nueva “Historia total” se interesa por cualquier actividad

humana, “todo tiene historia”, su fundamento filoso6fico es la idea de que la realidad
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es construida social y culturalmente, de forma que lo que era considerado inmutable
como: la locura, la muerte, los gustos, el cuerpo, el habla y el silencio, entre muchos
otros, se ven como una ‘“construccion” del hombre sometida a variaciones en el
tiempo y el espacio.

La narrativa: se aboca a la comprension de los procesos de construccion de las
estructuras econdmicas, sociales y culturales a largo plazo, antes que las
motivaciones particulares de ciertos actores.

El objeto de observacion: las opiniones y experiencias de la gente otorgan sentido y
significado a su entramado historico; ello pone en auge la Historia cultural.

Las fuentes de informacidén para los interesados en la historia de la actividad
humana son fuentes visuales, orales, estadisticas comerciales y de poblacion, entre
otros.

La nueva explicacion histdrica busca la reconstruccion multifactorial de los
acontecimientos de manera multifactorial en funcion de movimientos colectivos,
acciones individuales, tendencias y acontecimientos.

La objetividad de la sintesis historica en esta nueva perspectiva considera que
contar “cOmo ocurrio realmente” es un ideal quimérico, por lo que acepta el
relativismo cultural de la historiografia y los objetos que construye y aborda, en tal
situacion la comprensidn de los procesos histéricos precisa la participacion de otros
puntos de vista, opuestos y diversos, que estimula el interés interdisciplinar al
incorporar a antrop6logos, sociélogos, economistas, literatos y psicélogos, entre
otros puntos de vista.

La escuela de los Annales y su nouvelle histoire amplia la vision de la Historia e inaugura

nuevos campos de estudio, entre ellos la alimentacion. La alimentacién como hecho social

y cultural ha sido abordada principalmente desde la Historia de la vida cotidiana. Braudel

considera a la vida cotidiana como el “centro” con el que se relacionan los demas hechos, la

historia auténtica, de forma que se interesa por la experiencia ordinaria (mas que por la

sociedad en abstracto), problematiza a la vida diaria y muestra que el comportamiento o los

valores en una sociedad se descartan en otra. La historia social y la cultural se imbrican en

este tipo de Historia para desvelar la I6gica de lo cotidiano, en términos de vida publica y

privada, habitos, rutinas y rituales. Por tanto el reto del historiador es relacionar las
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estructuras del dia a dia, de lo cotidiano, con los grades sucesos (revoluciones) o con
tendencias a largo plazo (la modernidad) que forman parte de la historia (Burke, 1996).
La alimentacién como hecho social y cultural ha sido abordada principalmente desde la
Historia de la vida cotidiana. Braudel (Burke, 1996) considera a la cotidianidad como la
historia auténtica ya que a partir de ella se relacionan los deméas hechos, se interesa por la
experiencia ordinaria (mas que por la sociedad en abstracto), problematiza a la vida diaria y
muestra que el comportamiento o los valores en una sociedad se descartan en otra.
Desde este conjunto de ideas, la alimentacion se presenta como un hecho historico y
sociocultural. Aguilar (2014) propugna el uso de lo cotidiano para los estudios culturales
sobre la alimentacion, desde la acepcion de Michel de Certeau, como una categoria para
comprender a la alimentacion en su devenir trans-historico. Desde este punto de vista, lo
cotidiano es concebido como una praxis activa y dindmica en el contexto aparentemente
estatico del dia a dia. De forma que las practicas cotidianas de la alimentacion pueden ser
definidas como estrategias que, ademas de la restitucion fisica del hombre, permiten la
reproduccion sociocultural constante y activamente del sujeto individual y colectivo.

“Todos comemo0s y bebemos, todos dormimos, enfermamos y morimos;

pero la forma de hacer todo esto no es intemporal sino histérica. Cada

época tiene su modo de percibir la vida y la muerte y de satisfacer sus

necesidades corporales, y cada situacion impone determinadas

exigencias. Por eso tiene sentido una historia de la vida cotidiana que

puede decirnos mucho acerca de gustos y temores, desdichas y alegrias

que dejaron huella en las costumbres y creencias [...] En la complejidad

del acontecer diario, la vida material era inseparable de consideraciones

sociales y circunstancias personales. No se podria establecer una

divisién entre la satisfaccion de necesidades estrictamente fisiologicas y

las preocupaciones derivadas de compromisos jerarquicos 0 de

responsabilidades religiosas. ” (Gonzalbo, 2005: 11)
Desde esta perspectiva cobran sentido trabajos gastronémicos como el de Victoria (2010)
que busca conocer las la cocina y la comida de la elite capitalina mexicana a principios del
siglo XX, o el de Zannoni (2010) que devela la evolucion de las caracteristicas sensoriales
del queso Parmigiano-Reggiano a partir del siglo XV. Asimismo es posible encontrar
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trabajos historicos mas profundos como los de Quiroz (2005) y Souto (2005) donde la
cocina y la comida devienen en ejes de analisis para la comprension de la vida cotidiana en

la ciudad de México durante el siglo XVl y XIX.

3.2.2.1.2 Ciencias sociales y alimentacion

El interés de las ciencias sociales por estudiar a la alimentacion cobra relevancia a partir de
la segunda mitad del siglo XX. Autores como Oseguera (2001), Aguilar (2002) y Ortiz y
col. (2005) concuerdan con Diaz-Mendez y GoOmez-Benito (2005) que atribuyen este
fendmeno a cuatro razones:

1. Se consideraba a la alimentacion exclusivamente como una necesidad bioldgica,

pero a partir de los debates antropoldgicos sobre lo bioldgico y lo cultural se han
sentado las bases para el andlisis de la comida en diferentes sociedades por la
importancia cultural y social de la alimentacion. El paso de lo crudo a lo cocinado
desde la mirada de Levi-Strauss (1968) constituye un proceso determinante para la
emergencia de la humanidad. Otras revisiones antropoldgicas de la alimentacion
consideran a la comida como un asunto nutritivo a la vez que inherente a las
estructuras de las sociedades, asimismo consideran a las précticas alimentarias
como comportamientos o0 habitos sociales con una clara dimension imaginaria,
simbdlica y colectivista.
Al respecto socidlogos como Claude Fischler reconocen a la alimentacion como
necesidad bioldgica y hecho social, cuyas facetas se ordenan también en dos
dimensiones: 1) de la funcién nutritiva a la simbolica (bioldgico/cultural) y 2) de lo
individual a lo colectivo (psicoldgico/social). EI hombre social y el bioldgico, la
fisiologia y lo imaginario, estan estrecha y misteriosamente mezclados en el acto
alimenticio. Actualmente los cambios sociales en el comportamiento alimentario a
lo largo de la modernizacion de la sociedad ha puesto de manifiesto la creacion de
una cultural alimentaria paralela a la construccion del mundo moderno, esto ha
favorecido a una mayor atencién de las ciencias sociales (sociologia, antropologia,
economia y politica) a lo alimentario.

2. Se consideraba a la alimentacion de una sociedad como un hecho dado de la
cotidianidad, empero este concepto ha sido reivindicado por la perspectiva historica
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explicada en el apartado anterior, al considerarle central para la sintesis historica.
Desde la ciencias sociales el estudio la comida y la cotidianidad ha sido ligado, por
un lado, al consumo alimentario como un elemento decisivo para el mantenimiento
del sistema econdmico cuando su relacion con la produccion ha sido conflictiva. Por
otra parte, al anélisis de los sistemas alimentarios, como estructuras socioculturales,
y el impacto de los modelos de produccién modernos y las politicas de estado sobre
ellos.

Tradicionalmente, la sociologia se ha centrado en la sociedad industrial relegando a
segundo plano la vida social de consumo en la esfera privada domestica. Aungue,
en los dltimos afios los estudios de género y el trabajo doméstico desde una
perspectiva feminista han sido de particular interés por el quehacer investigativo de
la sociologia, la antropologia y la psicologia. Estos trabajos ponen de manifiesto el
peso de las mujeres en el funcionamiento de la vida social.

El hambre ha dejado de ser un problema social prioritario para las sociedades
occidentales desarrolladas, sin embargo han surgido desordenes relacionados con el
consumo alimentario como la bulimia y la anorexia, que parecen inexplicables en
una sociedad con suficiencia alimentaria, incluso sobreabundancia de oferta.
Asimismo, el aumento de las preocupaciones surgidas por los riesgos a la salud y
acceso a los alimentos, han llamado la atencion para el analisis de los impactos de
los sistemas de produccion agroalimentaria sobre la sostenibilidad social, cultural,

econdmico y ecoldgico del territorio y el grupo social que lo ocupa.

Aungue el interés de las Ciencias Sociales por el estudio de la alimentacion sea reciente,
autores como Garine (1999), Aguilar (2001 y 2013), Mintz y Du Bois (2002) y Diaz-

Méndez y Gomez Benito (2005) concuerdan que tanto en la tradicidn sociolégica como en

la antropologia social y cultural numerosos autores se han ocupado con mayor o menor

intensidad de temas relacionados con la alimentacion, lo que sugiere la existencia de una

tradicion de las Ciencias Sociales para el estudio de la alimentacion.

En la tradicion socioldgica se pueden citar a clasicos como Engels (1975) con sus estudios

en “La situacion de la clase obrera en Inglaterra” donde la alimentacion se concibe como un

indicador de desigualdad; Weber (1982) por la asociacion de la agricultura y la

alimentacion con los origenes historicos de las sociedades agrarias y su desarrollo en torno
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a la agricultura y la ganaderia como actividades econémicas; Durkheim (1982) hace énfasis
en las comidas en grupo y su vinculacion con comportamientos de integracion y relacion
parental, asi como la significacion de lo “sagrado” atribuida a los alimentos, en su trabajo
sobre las practicas religiosas, las prohibiciones y sacrificios; Veblen (2002) para quien la
comida, y las formas de ofrecerse y presentarse, forma parte de lo que él denomina como
“consumo ostentoso”, lo que implica una distincion social entre las clases acomodadas y el
pueblo general; o Simmel (1996) que da un tratamiento social a la comida al explorar las
consecuencias de su socializacion y la imposicién de normas formales que regulan las
necesidades y las pautas estéticas de comportamiento con la comida.

Asimismo esta tradicion contempla autores mas recientes como Elias (1996 y 1996%) que
explica como se produce el cambio de reglas en la conducta alimentaria a través de “El
proceso de la civilizacion”, analiza la incorporacion de ciertos alimentos en las dietas que
se producen por imitacion o apropiacién de consumos, practicas, modales y valores de las
clases sociales altas y estudia como se producen e interiorizan estas normas alimentarias y
como pasan de la esfera social a la esfera del sujeto; Bourdieu (1998) contribuye con la
estructuracion social del gusto a partir del analisis de los signos de distincion social, su
trabajo reconoce el origen social del gusto pues atribuye las preferencias alimentarias
individuales al capital sociocultural de los individuos y reconoce su capacidad de reafirmar
la identidad y distincion de un grupo social; (1975) busca la gramatica subyacente a las
preferencias populares sobre la comida, a través de un analisis semioldgico de la publicidad
de alimentos y recetas de cocina; o Fischler (1995 y 2010) que analiza a la alimentacion
moderna y se pregunta si las estructuras culinarias vistas como normas, prescripciones y
prohibiciones, entre otras, son arbitrarias o resultan de determinismos naturales y cumplen
funciones materiales.

Por su parte, la tradicion de la antropologia social y cultural es un tanto mas extensa y
contempla aportaciones de clasicos como Frazer (1981) que habla sobre los alimentos
permitidos y prohibidos. Estructuralistas como Richards (1995) considera a la busqueda de
alimentos como un generador de cooperacion y por ende de socializacion, estudia la
produccidn, preparacién y consumo de comida en su contexto social y como las maneras de
comer expresan 0 simbolizan las pautas sociales de cooperacion en la busqueda de

alimento, en este sentido la alimentacion es una actividad estructurarte y organizadora de la
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vida social; Levi-Strauss (1968) considera que la cocina de un pueblo refleja su estructura
social y se dedica a buscar las reglas que subyacen el comportamiento alimentario y su
evolucion, asi como las diferencias entre distintos grupos en sus habitos de presentacion,
preparacion y eleccién de comidas, para el autor la cocina es un lenguaje que traduce
inconscientemente la estructura de una sociedad en términos de reglas culinarias y modelos
de cocina; Mary Douglas (1999; 2007) sugiere que traves del analisis de los hébitos
culturales de la comida, podemos conocer los principios y la jerarquia de los gustos,
sabores y olores, principios y jerarquias que difieren de una sociedad a otra, como
expresiones codificadas de eventos sociales, jerarquias, exclusion e inclusién social; y
Mennell (1985) que explora el conjunto de normas que regulan la forma de saciar el
hambre, mediante la distribucion social de la comida en cada cultura gastrondmica, utiliza a
Elias para explicar la influencia de los cambios politicos y econdémicos en el gusto, las
maneras de la mesa, las formas de cocina, y los estilos de vida de la sociedad.

Goody (1995) analiza los cambios en la alta y baja cuisine de los pueblos desde un punto de
vista historico evolutivo y en el marco de contextos historicos y de procesos sociales mas
amplios como: la distribucion del poder y la autoridad en la esfera doméstica, el sistema de
clase, la estratificacion y las relaciones politicas. El autor comprende a la alimentacién a
partir de los procesos de produccién, distribucién y consumo de alimentos de una sociedad
determinada y desde una perspectiva comparada, cree que el analisis de la cocina tiene que
relacionarse con los cambios alimentarios que se producen por efecto de la colonizacion y
la globalizacién de los sistemas de produccion alimentaria.

El antrop6logo Harris (1999) aporta un obra importante para el materialismo cultural que,
en oposicion a Levi-Strauss, comprende que los alimentos preferidos o “buenos para
comer” son aquellos que presentan una relacion positiva de coste y beneficio nutritivo
(aportes energéticos, proteinas, vitaminas o minerales), practico y ecoldgico (ahorro de
tiempo, seguridad, accesibilidad, conservacion del medio natural). Harris parte de la
consideracion de que hay una logica adaptativa inconsciente en todo comportamiento
alimentario, como la prohibicion del consumo de cerdo entre los judios o las vacas sagradas
de la India, que tienen ldgicas sanitarias 0 ecoldgicas subyacentes. Reconoce que las
prohibiciones son eficaces por sus ventajas adaptativas y que los alimentos son fuente de

nutricion, de riqueza y poder de una minoria. Y se opone a la tesis de que la relacion entre
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los alimentos y sus significados es arbitraria, propugna que estos no poseen un origen
simbdlico (religioso), sino material.

Finalmente, Mintz (1985), sobre el suministro y demanda de azlcar, critica al
estructuralismo diciendo que el significado de los hechos sociales no se lee en su gramatica,
sino que resulta de su praxis creativa y por ende de su creacion y recreacion. Mintz explica
la forma en que el azlcar dejo de ser un lujo y para convertirse en primera necesidad,
producida masivamente, de la clase obrera, de forma que demuestra que el incremento del
consumo de azucar sélo puede ser explicado por la combinacion de factores tales como los
intereses econémicos, el poder politico, las necesidades nutricionales y los significados
culturales. La adopcién del consumo de azucar y de otros productos edulcorados por la
clase obrera no fue simplemente por motivos de emulacion de las élites, ni por ostentacion.
En el caso mexicano es posible notar esta polarizacion de la tradicion sociocultural de la
alimentacidn, por una parte el trabajo de Good y Corona (2011) atiende al estudio de las
estructuras simbolicas de un grupo social a partir del analisis de la ritualidad en las cocinas
y comidas de distintas sociedades originarias o étnicas de México. Por otra parte Vargas
(1993), Garine (1999) y Aguilar (2001, 2002 y 2013) hacen énfasis en la funcion
nutricional, técnica, econdmica y ecoldgica de la cultura alimentaria a partir del analisis de
su sistema alimentario, la disponibilidad y el proceso de la alimentacién.

En términos generales estos discursos estan polarizados, mientras unos reconocen la
autonomia de lo social, un hecho social sélo se explica a partir de otro, y desde este punto
de vista las reglas culinarias derivan de una especie de arbitrariedad cultural y s6lo pueden
comprenderse dentro de la ldgica intrinseca de la cultura de la sociedad considerada. Otros
defienden la sabiduria éptima de las culturas culinarias, de modo que toda particularidad
alimentaria corresponde a una funcion adaptativa, es decir, presenta una ventaja practica o
material; asi, pues, las reglas y practicas culinarias serian una forma particularmente eficaz
de adaptacion cultural.

A fin de comprender estas posturas, Diaz-Méndez y Goémez-Benito, (2005:41) afirma que
existe un objetivo comun en los tres trabajos, y por tanto de las Ciencias Sociales de la
alimentacion: comprender la alimentacién desde un punto de vista social para afrontar el
estudio del cambio alimentario en las sociedades actuales. Y plantea una serie de preguntas

para orientar el quehacer investigativo de las ciencias sociales vinculadas a la alimentacion:
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“[...] antes de entrar en su andlisis hay que partir de comprender que la

sociologia de la alimentacion tratan de responder a preguntas como:¢Qué

se come y qué debemos comer?, ;Quién come qué?, ¢Cuanto se come?,

¢, Cémo se come?, ¢Cuando se come?, ¢Para qué se come?, ;Con quién se

come?, ¢Donde se come?, asi como trata de explicar las causas o razones de

cada una de estas cuestiones, las cuales son una buena guia para ordenar la

amplia 'y muy diversa literatura social sobre el fendmeno

alimentario/...] "Gomez-Benito (2008: 20).
Estas preguntas resultan similares a las planteadas por Santich (2007) para orientar la
investigacion gastrondémica. En suma la perspectiva historico-sociocultural de los estudios
gastronémicos, como perspectiva emergente y en construccion, es adoptado de la nouvelle
histoire, la Historia cultural y de la vida cotidiana, asi como de la tradicién socioldgica y
antropolégica de la alimentacion, cuya relacién con el estado del conocimiento de los
estudios gastronémicos se da en al menos cuatro puntos:

1. El uso de la cotidianidad como categoria trans-histérica.

2. El estudio del impacto de los cambios socioculturales a nivel “macro” sobre habitos
de consumo y el comportamiento alimentario social, asi como el impacto de los
procesos de la modernidad en general a la alimentacion.

3. La educacion “alimentaria” para la salud publica y el bienestar social.

4. El analisis de los cambios socioculturales a nivel “micro” en la alimentacion, la
identidad cultural alimentaria y su patrimonio gastronémico, la apropiacion y
adaptacion linguistica, la interculturalidad y la jerarquizacion social relacionada el
patrén alimentario, su cuisine y la salud (nutricién).

Este corpus tedrico permite establecer lineas de encuentro con las otras perspectivas tales
como: los estudios bioculturales, socio-ecoldgicos y de la alimentacion-nutricion con la
perspectiva cientificista; asi como los trabajos sobre jerarquizacion social, el patrimonio

gastronomico y los habitos de consumo con la economicista.

3.2.2.2 Perspectiva Cientificista

El cientificismo es la teoria que busca satisfacer las necesidades explicativas de la realidad

mediante la investigacion cientifica y reconoce como validos Unicamente aquellos
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conocimientos que se adquieren mediante las ciencias experimentales. Es una
absolutizacion de la ciencia que restringe el saber humano exclusivamente al conocimiento
cientifico, a pesar de que buena parte de lo que se sabe llega por vias distintas a esta idea de
ciencia como: las tradiciones, la experiencia personal, el arte, la religion, la poesia o la
filosofia (Mardones y Ursua, 1994).

La perspectiva cientificista comprende trabajos relacionados con la ciencia y tecnologia de
alimentos, el analisis sensorial y ciencias de la salud. Los estudios de ciencia, tecnologia y
analisis sensorial son los predominantes y estan relacionados con la Gastronomia Molecular
de Hervé This, que puede ser considerado como modelo teérico ha sentado las bases para
vincular a la praxis de la cocina con estos campos disciplinares. Por su parte, los trabajos
relacionados con las ciencias de la salud son generados en menor medida y hasta ahora
poseen una fuerte relacion con la nutricion clinica y dietética.

El primero que otorga el estatus “cientifico” a la Gastronomia es Brillat-Savarin en 1825
con su obra “La Phisiologie du gout” que, desde su perspectiva, abarca una amplia
comprension del sentido del gusto, la eleccion y preparacion de la comida, el ritual y
proceso de la alimentacion, la cocina reflexiva y la salud. Este trabajo, y en este sentido el
estatus cientifico de la Gastronomia, estd enmarcado en el contexto socio historico de las
revoluciones cientifica, tecnoldgica e industrial del siglo XIX, que de acuerdo con
Mardones y Ursua (1994) esta acompafiada del capitalismo y la emergencia de la burguesia
como la clase dominante, que busco la secularizacion de la cultura y las explicaciones
cientificas de los hechos concretos, lo que dio pauta para “ir a lo positivo™, a lo util, a lo
pragmatico, al dominio de la naturaleza.

Kurti y This (2005) retoman la idea cientifica de Brillat-Savarin y crean el término de
Gastronomia fisica y molecular en 1988 y lo definen como una disciplina cientifica que se
avoca a la explicacion fisico-quimica de las transformaciones culinarias y los fenémenos
sensoriales asociados con la comida y el comer. Este concepto devino en “Molecular
Gastronomy” que entiende a la Gastronomia como un conocimiento inteligente, racional y
analitico que subyace a la praxis de la cocina y su campo de accion se avoca a su
explicacion fisico-quimica de de manera positiva, ya que en palabras de This (2005: 2): “Si
todo lo que se tiene para comer es un huevo, es mejor saber como cocinarlo

correctamente”.
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El marco teorico de la “Molecular Gastronomy” son los principios fisico-quimicos que
subyacen a la preparacion o transformacién culinaria de distintos alimentos, platillos y sus
principios de condimentacion. Asimismo, aborda al proceso de la percepcion sensorial, su
psicologia, su relacion con el disefio y ejecucion de los platillosa partir de la comprension
de sus caracteristicas fisico quimicas de los alimentos, modelos para su aplicacion
tecnoldgica y estudios sensoriales.
Para la comprension de la “Gastronomia Molecular” como disciplina cientifica es la
diferenciacion entre cocina y Gastronomia, a partir de la analogia entre arte, tecnologia y
ciencia. El autor comprende al arte (praxis) como una cuestion técnica del “hacer”, la
tecnologia es el tratamiento sisteméatico de esa techne (arte, artesania o habilidad) y la
investigacion cientifica es el intento de descubrir los mecanismos que subyacen a los
fendmenos naturales derivados de las anteriores. Desde este conjunto de ideas, la praxis del
cocinero (la cocina en términos empiricos) es el “arte” o técnica que tiene como objetivo la
produccion de bienes, la culinaria se refiere a su sistematizacion y se diferencia de la
Gastronomia que, desde esta definicion, es un conocimiento razonado de todo lo que
comemos (This, 2005).
A partir de esta distincion la Gastronomia Molecular es un esfuerzo racionalista por
explicar los fendbmenos culinarios y sensoriales que suceden en la transformacion de los
alimentos a partir de principios quimicos y fisicos, de la ciencia de los alimentos y su
aplicacion tecnoldgica. Este nuevo campo de la ciencia guia en el ejercicio de la invencion
e innovacién gastronémica, sin embargo el propio autor reconoce que queda por construir
una ciencia mas completa sobre esta base tedrica.
This (2013) plantea cuatro objetivos de la Gastronomia Molecular y su cuisine, en relacion
con la cocina y la comida sin esos conocimientos cientificos subyacentes:

1. Explorar cientificamente las "definiciones culinarias”

2. Recoger y poner a prueba la informacion técnica de recetas.

3. Explorar cientificamente el aspecto arte de la cocina.

4. Explorar cientificamente el aspecto social de la cocina
Las dos primeras desarrollan el area culinaria o técnica de la molecular cuisine, cuya
practica tiene como objetivo modernizar las técnicas culinarias mediante la aplicacion de

principios, ingredientes, herramientas, métodos de la ciencia, tecnologia de alimentos y la
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fisiologia del gusto para el modelado de las operaciones culinarias y el disefio de alimentos,
a partir de la comprension de sus transformaciones fisicas en la cocina y la plasticidad de su
forma, color, sabor, aroma, temperatura, textura y contenido nutricional, entre otros. Para lo
que apela al “arte” o pericia de los cocineros para familiarizarse con el repertorio de
ingredientes y técnicas, para crear nuevas experiencias gastronémicas para la interpretacion
sensorial y cerebral de la comida. Actualmente chefs Ferran Adria, Heston Blumenthal y
Grant Achatz como seguidores del movimiento molecular, entendido por Adria como un
fendmeno donde los cientificos cooperan con el mundo de la cocina.

El aspecto social desde esta perspectiva esta sesgado a la factibilidad econdémica y politica
de la propuesta. Econdmicamente el autor encuentra Util esta perspectiva para optimizar los
costos de produccion al calcular de manera fehaciente el gasto energético de una cocina
molecular. Politicamente el autor encuentra polémicas respecto a la utilizacién de
compuestos quimicos, su inocuidad, la nutricion, y la sostenibilidad de este modelo
culinario, sin embargo sostiene que estas se encuentran en el plano especulativo, por lo que
de ninguna manera pueden ser consideradas como validas (This, 2013).

El autor toma una postura “progresista”, pragmatica y funcional que va a lo “positivo”, al
conocimiento cientifico Gtil para un supuesto improvement and development (“desarrollo” y
“progreso”) de las maneras de cocinar y comer, asimismo vindica la ciencia y tecnologia en
alimentos al hablar del desarrollo y estandarizacion de los productos en la industria
vitivinicola y lactea. Sin embargo, desde la postura de This (2013: 06): “para todos
aquellos que tienen miedo de perder, digamos que el arte moderno no reemplaza el arte
antiguo, no hace sino sumar, dar mas libertad y mas posibilidades de eleccion [...] la
cocina molecular no mata a la nouvelle cuisine o a la cocina tradicional”.

La Gastronomia Molecular, como modelo tedrico paradigmatico, al igual que el estado del
conocimiento enfatiza en la ciencia, tecnologia y andlisis sensorial de alimentos, asimismo
plantea relaciones con las otras perspectivas. Con la economicista es Util para el disefio y
desarrollo de productos, optimizacion de procesos, mercadeo, segmentacion de mercados y
el consumo, entre otros. Para la perspectiva historica-social-cultural con estudios
bioculturales, bio-sociales, comportamiento alimentario, consumo cotidiano, patron

alimentario.
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El aspecto nutricional estd un tanto soslayado en este modelo y en el estado de
conocimiento, sin embargo este aspecto es fundamental para la importancia biologica de la
comida y la cocina para su usufructo comercial o el estudio del hombre y la sociedad. Pues
estd intimamente ligado con los sistemas alimentarios, la salud publica, la seguridad
alimentaria, el comportamiento social, las modelos de produccién, las politicas alimentarias

y el bienestar social, entre otros.

3.2.2.3 Perspectiva Economicista

De manera general el economicismo se refiera a un criterio o doctrina que concede a los
factores econdémicos primacia sobre los de cualquier otra indole para describir el
comportamiento de una sociedad. En filosofia de la ciencia se utiliza para calificar a los
modelos o teorias en los que la oferta y la demanda son los Unicos factores importantes para
explicar y predecir el comportamiento econémico de la sociedad, con lo cual se ignoran
factores de indole cultural, humana, social, politica, espiritual o moral (Marsi, 2007).

Esta perspectiva economicista capta documentos sobre administracion de la industria de la
restauracion, la planificacién turistica y el mercadeo. Las dos primeras tematicas son las
mas abordadas y constituyen el corpus tedrico preponderante de esta perspectiva.

El trabajo de Montecinos (2010) es una propuesta que busca comprender la relacion
Gastronomia-consumo, condicién de posibilidad de lo gastronémico en tanto actividad
econOmica, a partir del turismo y su relacién con la administracion, la restauracion, la
planificacion turistica, patrimonio gastrondmico y sostenibilidad, asimismo propone un
modelo integrado de la planificacion, comercializacidén y consumo de productos y servicios
de la Gastronomia como actividad econdmica.

El aspecto central de la Gastronomia como actividad econdémica es su relacion con el
consumo, y por ende a las actividades productivas y suntuarias involucradas en la adicién
de valor a las materias primas. Desde esta mirada la administracion de la industria de la
restauracion, su relacion con el sector turistico y el marketing son objetos, fendmenos o
problematicas para su estudio y comprension. Lo que sitda su desarrollo socio historico en
la modernidad y su desarrollo con el modelo econémico capitalista, la revolucion industrial

y las sociedades de consumo.

111



Si bien la industria restaurantera es una expresion importante de la Gastronomia como
actividad econdmica, esta no la abarca en su totalidad. Por su parte la restauracion y la
hosteleria son aspectos sumamente relacionados en la teoria turistica. Desde la mirada del
turismo la Gastronomia se presenta como dos caras de una misma moneda. Por un lado es
un producto o servicio destinado al comensal/visitante para su restitucion fisica, psiquica y
social, por el otro un atractivo turistico en tanto tiene la capacidad de despertar el interés
del turista por lo “exdtico” al expresar la cultura local.

Analizar a la Gastronomia desde el turismo plantea la posibilidad de analizar la totalidad a
partir de un modelo tedrico paradigmatico de ella que abarca a la restauracion y la
mercadotecnia el trabajo de Montecinos (2010) se centra en comprender a la Gastronomia
como un motivador de viaje y favorecer a la creacion de servicios, productos y destinos
planificados de forma que la Gastronomia sea considerada como un producto turistico
prioritario que coadyuve al desarrollo social y econémico local, con el respaldo de politicas
publicas que fortalezcan el sistema alimentario a nivel local, regional, nacional e
internacional.

Este trabajo parte del andlisis de la relacion entre la Gastronomia y el turismo a partir de
una revision histérica y tedrica que plantea la pertinencia de la planificacion de los
productos y servicios gastrondmicos como bienes de consumo turistico para la
sostenibilidad econdmica y alimentaria de la comunidad local, a partir referentes tedricos
de la sostenibilidad alimentaria y la gestion del patrimonio gastronémico como bien
natural, cultural e intangible de las comunidades. Para ello desarrolla un modelo de
planificacién orientado a la preservacion del patrimonio gastronémico y la disminucién de
impactos negativos, condicionado por el desarrollo de un sistema alimenticio y la
comercializacion de sus excedentes de produccion.

Para comprender a la Gastronomia desde el Turismo es preciso analizar el planteamiento
inicial del autor donde define su relacion y su importancia para la actividad turistica, desde
tres ejes el histdrico, el documental y el anélisis de dos ejes conceptuales de la propuesta la
sostenibilidad alimentaria y el patrimonio gastronémico.

Histéricamente sitia a la Gastronomia como parte de la evolucion de los modos de
produccion y preparacion de los alimentos, de la prehistoria hasta la actualidad. Asi mismo,

explica el surgimiento de la restauracion moderna en Paris como una manifestacion de la
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modernidad luego de la revolucién francesa. Su relacién con el turismo lo establece en la
necesidad alimentaria en los desplazamientos humanos como peregrinaciones, guerras y el
grand tour, como forma de proto turismo. Respecto a la situacion actual hace énfasis en el
caso espariol al explicar la relacion entre el boom de la Gastronomia espafiola con la alza en
el flujo turistico que visita la peninsula, supestamente motivados por sus restaurantes top y
personajes como Adria, Arzak, Andoni Luiz y los hermanos Roca, entre otros. Y plantea
que esta situacion pudiese extrapolarse a Latinoamérica con el desarrollo de productos y
servicios como rutas turisticas para promocionar productos locales como café, vino, ron y
chocolate.
Documentalmente analiza a la Gastronomia desde el marco conceptual del Turismo a partir
de autores como Neil Leiper, Mario Carlos Beni, Jafar Jafari y Panosso, quienes la
consideran como un producto o servicio para el turista, una parte de la oferta del sistema
turistico. Por su parte, los referentes de la “teoria gastronémica” como Grimod de la
Reyner, Brillat Savarin o Nestor Lujan parece que no la definen claramente, de forma que
el autor sugiere la actualizacion conceptual de la Gastronomia para su estudio
multidisciplinar e intenta explicar su relacion con otras ciencias como la biologia,
sociologia, filosofia, fisica, quimica, matemaéticas, economia, psicologia, nutricion y
bromatologia.
Para el autor la Gastronomia se expresa en sus “productos” y su uso sostenible a partir de
un corpus de conocimientos subyacentes sobre los sistemas alimentarios y su valor cultural
y natural. Esto resalta el tono economicista, utilitario, de la Gastronomia desde una
perspectiva turistica orientada a desarrollar un modelo sistémico para planificacion
gastronomica Y turistica que permita el uso sostenible del patrimonio gastrondémico. Esta
situacion se puede observar con la definicion de Gastronomia que propone el autor:

Conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar,

evolucionar, preservar y salvaguardar las actividades, el consumo, uso,

gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio

Gastronémico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo

que respecta el sistema alimenticio de la humanidad” (Montecinos,

2010: 89).
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Respecto a la sostenibilidad alimentaria y la Gastronomia se explica la pertinencia de tomar
en cuenta a los sistemas alimentarios locales o regionales para la planificacién de productos
y servicios gastronomicos sostenibles a partir de un estudio multidisciplinar. Sobre el
patrimonio  gastronémico hace una revision sobre su declaratoria como patrimonio
inmaterial de la humanidad por la UNESCO vy analiza los casos en México, Francia y la
dieta mediterrdnea. Es importante resaltar que cuestiona el acento inmaterial y propone una
vision incluyente o “mixta” que comprenda y estudie al patrimonio gastronémico como
cultural, natural e inmaterial.

El valor de desarrollo de este modelo sistémico de planificacion gastronémica y turistica
surge del anélisis de los impactos positivos y negativos del turismo a distintos sectores
sociales, culturales y econémicos de las comunidades locales de los destinos turisticos, tales
como: la gestion de inversion extranjera y al bajo desarrollo socioeconémico de la
comunidad local o problematicas como el cambio de uso de suelo agricola o de reserva
ecoldgica; la derrama econémica en la localidad y su reparto inequitativo; la generacion de
empleos y la devaluacién de la mano de obra calificada. Impactos derivados, segun el autor,
de la falta de una planificacion estratégica de la actividad turistica en esos destinos.

La planificacion estratégica para Montecinos (2010) es una técnica de gestion que consiste
en disefiar un futuro deseado y la manera de alcanzarlo mediante la formulaciéon de una
estrategia. Ello exige precisar los objetivos a distintos plazos, anticipar las directrices de
actuacion para alcanzarlos, disponer los recursos, las capacidades necesarias y establecer la
forma de organizarse para pasar a la accion con la ejecucién de los planes. Este enfoque
estratégico permite la gestion racional de los recursos territoriales, evita su
aprovechamiento desequilibrado, ayuda a preservar los beneficios econdmicos, sociales y
medioambientales y al mismo tiempo minimiza sus costes. De forma que permite alcanzar
un nivel éptimo de competitividad y rentabilidad de la inversion privada, asi como la
rentabilidad econdmica, social y medioambiental colectiva sostenible.

Esta sostenibilidad es un concepto vinculante entre Gastronomia-patrimonio y
Gastronomia-actividad econdmica, que busca establecer dicha unién a partir de principios
ambientales, socioculturales y econdmicos que, desde sus planteamientos, rompe con el
modelo capitalista hegemonico. La sostenibilidad propugna reconocer que la creacion de

riqueza se fundamenta en la transformacion de los recursos naturales de un territorio,
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valorar las manifestaciones culturales de las comunidades locales y su desarrollo
socioecondémico. Para adaptar estas ideas al &mbito de lo gastronémico se retoma el
concepto de sistema alimentario tradicional que sirve para explicar la relacion entre el
territorio y las actividades respecto a la cadena alimentaria que contempla a la produccion,
transformacion, preparacion, consumo y comensalidad de los alimentos. Cabe destacar que
el autor plantea que un sistema alimentario consolidado, que dependa poco de las
importaciones y que comercialice sus excedentes, es la conditio sine qua non para la
aplicacion de este modelo.

Finalmente, propone un modelo de planificaciéon gastronémica y turistica regional que
contempla ocho areas de accion: el desarrollo social, las politicas publicas, la ordenacion
geografica del territorio, la ordenacion agroalimentaria, la ordenacion turistica y
gastronomica, la delimitacion del espacio regional, el sector empresarial y sus efectos
econdémicos. Asimismo este modelo estd orientado a la preservacion del patrimonio
gastronémico con un sistema de seguridad alimentaria regional sostenible que incluye: al
territorio y sus recursos, la produccion local disponible y estable, su acceso y distribucién
regional, la dieta local, el involucramiento del sector Restauracion, los excedentes de
produccion local, la mercadotecnia y comercializacion, la formacién de cooperativas y el
comercio justo, el marco legal, los distintivos de calidad y exportacién, el uso de energias
renovables y la educacion ambiental.

Si bien este modelo no aborda ampliamente la totalidad de temas y objetos de estudio en el
estado del conocimiento de la perspectiva economicista, es claro que los incluye, de forma
que reconoce su participacion indisoluble de la Gastronomia como actividad econémica.
Sin embargo, reconoce que la Gastronomia como actividad econémica deviene de su
nucleo ontoldgico sociocultural, ya que explora al patrimonio gastronémico a partir de los
sistemas agroalimentarios como conocimientos subyacentes a la actividad comercial y el
consumo. De forma que si bien constrifie a la Gastronomia a sus productos y servicios,

amplia su comprension hacia las otras perspectivas.
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3.3 Pertinencia hacia nuevas propuestas generales

A lo largo de este trabajo se ha puesto de manifiesto que la Gastronomia es un campo del
conocimiento variado del que se pueden distinguir al menos tres perspectivas de estudio
con sus orientaciones disciplinares particulares, de suerte que este campo, en términos de
Oseguera (2001), es un lugar de encuentro entre disciplinas cientificas. Autores como
Brillat-Savarin (2001) y Santich (2007) ha explorado esta cualidad en la Gastronomia como
campo del conocimiento, por su parte, Oseguera (2001) analiza a la comida como un tema
que precisa el abordaje multidisciplinar para su comprension.

Para Brillat-Savarin (2001) la gastronomia esté relacionada con la historia natural, por la
clasificacion que practica de las substancias alimenticias; la fisica, por el examen de sus
partes componentes y cualidades; la quimica, por los diversos analisis y descomposiciones
que experimentan los alimentos; la cocina, por el arte de guisarlas y de hacerlas agradables
al gusto; el comercio, porque se ocupa en buscar lo que consume al precio mas barato
posible y en expender con las mayores ventajas 1o que presenta a la venta; y la economia
politica, por los recursos utilizados a fin de recaudar contribuciones y la facilidad de
intercambio entre naciones.

Santich (2007), por su parte, propone un modelo multidisciplinario para el estudio de la
gastronomia que recurre a las ciencias naturales, sociales y a las humanidades. Este modelo
divide las diversas disciplinas que se ocupan de la gastronomia en dos areas de estudio: 1)
las que atienden la parte tangible de lo gastronémico, tales como: la agricultura, la
geografia, la tecnologia y el comercio; y 2) las relacionadas con los sistemas simbdlicos de
significacion o todo aquello que determina lo que estd permitido comer y beber como: la
religion, la ética, el derecho, la comunicacion, Historia y Literatura. ,

Ambos autores hacen un esfuerzo por integrar distintas disciplinas al estudio de lo
gastrondmico, sin embargo no comprenden a la Gastronomia de la misma forma. Brillat-
Savarin (2001) se centra en el estudio de la cocina y de las actividades econdmicas
derivadas de su actividad economica y Santich (2007) en el estudio de la Gastronomia
como objeto de estudio tangible e intangible a la vez.

Tampoco explican el quehacer investigativo de las disciplinas cientificas sobre la

Gastronomia como objeto de estudio. Oseguera (2001: 141) hace una revision a la
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complejidad de esta problematica en la obra La comida: ¢lugar de encuentro entre
disciplinas cientificas? y encuentra una situacion particular:
“[...] La comida parece estar situada en una interseccion de procesos
bioldgicos, sociales, psicoldgicos y culturales. Sin embargo, en ella la
concurrencia disciplinaria no se parece a una cooperacion intelectual
planificada, donde se efectuaria alguna division e interaccién racional
del trabajo cientifico, sino mas bien como la yuxtaposicion de visiones
especializadas, en ocasiones complementarias muchas veces divergentes
o incluso antagonicas [...] "
El autor analiza la manera en que abordan el tema la nutricién, la economia y la sociologia,
él observa que cada una de estas disciplinas construyd un corpus tedrico y conceptual
especifico para su discurso y al abordar un mismo marco de fendémenos, como la
internacionalizacion actual de los gustos alimentarios, ofrecen explicaciones divergentes o
contrapuestas.
Oseguera concluye, por su revision documental y experiencia personal, que esto se debe a
la creciente complejizacidn conceptual, tedrica y metodoldgica del campo, a la vez que los
cientificos sociales intentan avanzar hacia una formulacion teérica mas acorde al “mundo
de lo real” donde los fenomenos alimentarios estan estrechamente vinculados, aunque las
disciplinas cientificas se afanen en estudiarlos separadamente.
Esta parcelacion del conocimiento de lo alimentario, y la conducente superposicion de las
disciplinas que lo estudian, no permite el abordaje de su complejidad inherente. Una visién
multidisciplinar de la Gastronomia implicara abordar al tema desde un punto de vista
diferente a lo que tradicionalmente se ha venido haciendo. Es necesario aclarar que no se
trata de sumar resultados, sino de replantear las perspectivas de los estudios gastronomicos
para acercarse a sus objetos de manera transversal, de forma que la Gastronomia pueda
consolidarse como una “nueva” mirada que coadyuve a la comprension y explicacion de la
alimentacion. En palabras de Scarpato (2002: 3): “/...] una perspectiva trans-disciplinaria
gue no sustituye, sino que complementa, perspectivas de disciplinas que han estudiado a la
comida, la cultura, la sociedad y comercializacion de alimentos [...] .
Tal es el caso del abordaje gastrondmico del patrimonio gastronomico, cuyo discurso se ha

mantenido subsumido al de la antropologia y el turismo sin embargo resultaria pertienente
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hacer aportes desde la incipiente mirada disciplinar de la Gastronomia en busca de abonar a
la comprension del fendmeno y realizar distintas preguntas respecto a él.

Para entender el concepto de patrimonio de manera general es posible retomar a Torres et al
(2004) quienes lo definen como: el conjunto de bienes materiales y espirituales o
simbdlicos, creados por una sociedad a lo largo de su historia. Estos bienes, tanto tangibles
como intangibles, a su vez son bienes culturales, en tanto expresién y concrecion de la
cosmovision de un grupo humano asistido por un corpus tecnoldgico determinado y
condicionado por el entorno.

Sin embargo ¢Es pertinente la distincion entre el patrimonio material e inmaterial o
tangible e intangible? Autores como: Villasefior y Zolla (2012) y Alvarez (2005) sefialan
que esta dicotomia conceptual es innecesaria, ya que se han empleado las bases
conceptuales que designan la inclusiéon patrimonial de los bienes materiales, como los
monumentos, edificios historicos y ruinas arqueoldgicas, para los bienes culturales
“intangibles” o “inmateriales”, lo que ha derivado en el tratamiento y gestion inadecuada de
dichas expresiones culturales. Asi mismo, esta distincion deviene en confusion, pues
muchos de los bienes culturales que son considerados intangibles se ven representados por
un corpus tangible de elementos; caso de la farmacopea tradicional o las cocinas regionales,
entre otros.

La nocion de patrimonio inmaterial o intangible, de creacién institucional relativamente
reciente, procede de los documentos y lineamientos generados en reuniones y asambleas
internacionales de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, Ciencia y
Cultura (UNESCO, por sus siglas en inglés) con el fin de proteger diversas expresiones
culturales. En este punto es pertinente hacer una breve revision diacrénica de este
concepto.

Durante las décadas del 70 y 80 se dieron los primeros esbozos de un documento
internacional para la salvaguarda del “folclore” centrado en la proteccion a la propiedad
intelectual. En 1989 la UNESCO adopta la recomendacion sobre la Salvaguarda de Cultura
Tradicional y Popular, y en 1992 este mismo organismo arranca el programa de Patrimonio
Cultural Intangible, que establece algunos de los principios actuales de salvaguarda de
dicho patrimonio tales como: la revitalizacion y transmision de las practicas culturales, la

necesidad de emplear distintas aproximaciones para la conservacion del patrimonio
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material y evitar la folclorizacion o congelacién de las practicas culturales (Villasefior y
Zolla, 2012).
En 1997 comenzé el programa de Proclamacion de Obras Maestras del Patrimonio Oral e
Intangible de la Humanidad, con lo que se dio inicio a la inscripcion de las expresiones
culturales destacadas a un inventario patrimonial. Al final de esta década, se comienza a
cuestionar las estrategias de salvaguarda de dicho patrimonio y en 1999 la UNESCO, en
colaboracion con el Instituto Smithsoniano de Washington, enfatizan en el reconocimiento
de los practicantes de dichas expresiones como parte esencial para asegurar su produccion
y transmision (Villasefior y Zolla, 2012).
Finalmente, en 2002 dentro del marco de la Reunion Internacional de Expertos en
Terminologia de la UNESCO se reconoce la necesidad de un concepto flexible para la
salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial y un glosario de términos para el
instrumento normativo internacional. Asi, se acufia el término “portador de cultura” para
designar a aquellos miembros de una comunidad que activamente reproducen, transmiten,
transforman, crean y forman cultura; quienes, ademas, deben decidir sobre las practicas
culturales a ser salvaguardadas y las formas en que deben ser protegidas; pues se noté la
posibilidad de que entes externos se apropiasen o explotasen dichos recursos culturales
(Villasefior y Zolla, 2012).
Ahora bien, si la flexibilizacién del concepto de “Patrimonio inmaterial” ha representado
un avance en la comprension de estos legados también ha devenido en tautoldgica, ya que
dichos bienes ya eran denominados por antrop6logos y otros cientificos sociales como
“cultura” o “bienes culturales” (Villasefor y Zolla, 2012). En este sentido, estos bienes mas
que suscribirse a la categoria, ya de por si amplia, de lo intangible o inmaterial, se suscriben
a la de lo cultural donde se encuentran subsumidos junto con todos estos legados
simbolicos que generan una identidad y diferenciacion entre los grupos sociales.
En este orden de ideas, cabria retomar la definicién de patrimonio cultural de Enrique
Florescano (1993) quien menciona que:

“[...] el patrimonio cultural no es un hecho dado, una realidad que exista

por si misma sino que es una construccion historica, una concepcion y una

representacion que se crea a través de un proceso en el que intervienen

tanto los distintos intereses de las clases y grupos sociales que integran a
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la nacion, como las diferencias historicas y politicas que oponen a los
paises”.
Lo anterior, si bien nos da una idea de la dindmica que describen los bienes culturales a lo
largo de la historia para formar parte del patrimonio como construccion social, lleva a
preguntarse por los criterios de valor que definen la inclusion o exclusion de determinados
bienes culturales a los inventarios patrimoniales. Torres et al (2004) establece que la
convalidacion social es lo que determina esta distincion, es decir los parametros de
legitimacion que definen el estatus de patrimonio dependen de la percepcion convencional
del bien per se: de su afiliacién o apropiacion simbolica a un grupo, su relacion con los
sistemas de produccion de riqueza y representacion propios del grupo, su antigiiedad,
permanencia y trascendencia historica al interior del mismo.
En suma es posible decir que los bienes culturales que integran el patrimonio de un pueblo
lo hacen por las siguientes razones o factores (Torres y col., 2004):
1) Por el valor intrinseco del bien —el valor estético o econémico— o, por el uso o
explotacion que se pueda hacer del mismo —como producto turistico.
2) Por el rol o funcion que ha desempefiado y desempefia en el proceso de
construccion histdrica de un pueblo, tanto como en el imaginario del mismo.
3) Por las necesidades espirituales y psicolégicas, propias de un colectivo social, que
dicho bien satisface.
Siendo sobre estos dos Ultimos factores, mayormente, sobre los que descansa dicha
valoracién ya que intervienen en el proceso de construccion de la identidad de un grupo
social —comunidad, etnia, nacion- y por ende inciden en la diferenciacion entre
comunidades.
Lo anterior nos conduce a una nueva polémica: ¢los bienes culturales son patrimonio por su
capacidad de cohesionar, identificar o diferenciar a las comunidades o por su capacidad
para ser explotado economicamente?
Para adentrarse a dicha discusion resulta pertinente retomar el concepto de Cultura de
Geertz (1989): “/...] es un tejido fundamentalmente semidtico donde el hombre es una
animal atado a las redes de significado que él tejio [...] . En este sentido, el autor refiere
a la cultura de una localidad como una tela o trama de simbolos que representa todo lo que

sus actores sociales (portadores de cultura, gestores y comunidad) piensan, crean, creen,
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transmiten, trascienden, transforman y experimentan en el marco espacio-temporal. Asi
pues, los bienes culturales, son todos aquellos elementos cuya significacion deviene en ejes
de identificacion que modelan los usos y practicas de una comunidad; cuya consolidacion
depende de su apropiacidn, transmision y reproduccion cotidiana por parte de un portador
de cultura; como lo refiere la UNESCO.
Sin embargo, algunos autores no observan que el reconocimiento de la alteridad
institucional a los bienes culturales busque salvaguardar, revitalizar y transmitir las
practicas culturales al interior de las comunidades para la preservacion de la
multiculturalidad. Villasefior y Zolla (2012) reconocen que a pesar de que la UNESCO
subraya la importancia de los “portadores de cultura” como agentes responsables de la
definicion de los valores y estrategias de salvaguarda se sus expresiones, las declaratorias
de este organismo enfatizan la nocion de patrimonio de la nacién o de la humanidad,
generando asi una ambigiiedad respecto a la nocioén de “propiedad” inmanente al concepto
de patrimonio. Por otro lado, el reconocimiento de ciertas précticas culturales como parte
del patrimonio inmaterial de un pais relocaliza a éstas dentro de un conjunto de estructuras
politicas, econdémicas y simbolicas que rebasan el contexto en el que habitualmente se
desarrollan (la cultura local), al involucrar una serie de agentes e intereses localizados en
distintos dmbitos y niveles de gobierno, en la industria turistica o en los medios de
comunicacion.
Respecto a esto Gltimo Antonio Arantes (Alvarez, 2005) menciona que:

“[...] espacios, practicas y bienes diversos son “retirados” del flujo de la

vida cotidiana, se reunen, resignifican y recontextualizan y participan de la

dindmica especifica de la dimension de la cultura que crean y recrean los

organismos publicos de preservacion. Una vez que forman parte del

patrimonio, adquieren carta de naturalizacion y el proceso de seleccion e

interpretacion queda oculto.”
Asi, entonces, el reconocimiento institucional de algun bien cultural, cuya finalidad original
busca su conservacion y salvaguarda, deviene en apropiacion donde la seleccion vy
preservacion del patrimonio se convierte en una actividad productiva creadora de valor

econdémico Yy politico, pues tiene el efecto de situar a los diferentes bienes culturales dentro
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de discursos, jerarquias, valores y significaciones distintas a los que poseen en su ambito

original.

Por ello, reconocer a las cocinas, las comidas y el comer de los pueblos como patrimonio de

una comunidad, nacién o, mas aun, de la humanidad conlleva la discusion presentada a lo

largo de este acéapite. Alvarez (2005) sefiala al menos tres aspectos que habria que discutir

respecto a la patrimonizacion de los bienes culturales relacionados con la gastronomia:

1)

2)

3)

El valor patrimonial de estos bienes se sitda en su practica cotidiana o performace
alimenticia que se constituye como una trama donde el hombre bioldgico y el
hombre social estan estrechamente ligados y reciprocamente comprometidos. Y no
en el valor econdémico o estético de los distintos productos alimentarios per se.

La construccion de los patrones y las tradiciones gastronomicas se elabora mediante
la reinterpretacion y apropiacion permanente de los significados alimentarios. Por lo
que su certificacion o caracterizacion de autenticidad a través de inventarios
institucionales significa su congelamiento o folclorizacién, en palabras del autor:
“La cultura, y la gastronomia lo es, no acepta corsés de ningiin tipo” (Alvarez,
2005: 20).

La extraccion de estos bienes del contexto y dindmica social al que pertenecen,
también significa su estatizacion como bienes nacionales y no locales por lo que sus
portadores culturales pasan a segundo término como propietarios del bien. Lo que

también conlleva a su folclorizacion.

Asi, el patrimonio gastrondmico puede ser abordado desde distintas perspectivas y lo

explicado anteriormente es una muestra de ello. Sin embargo, para fines de este estudio, se

abordaran los enfoques del turismo gastronomico, la antropologia alimentaria y la

gastronomia. Esto permitira analizar sus corpus tedrico-metodolégicos en relacion con la

folclorizacion o descontextualizacion, el valor, la propiedad de los bienes culturales como

parte del patrimonio nacional o de la humanidad.
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4. Conclusiones

Conceptualmente la Gastronomia posee tres definiciones: 1) como construccion social que
agrupa un corpus de normas Yy juicios de valor sobre lo que ha de considerarse como
“bueno” o “bellos” para comer; 2) como una actividad econémica orientada a la oferta de
productos y servicios como bienes usufructuables y de consumo, condicionados por los
recursos econdémicos disponibles para su adquisicién; y 3) como un area del conocimiento
que se encarga del estudio de los alimentos, comidas, cocinas, cusines, comensalidad y los
valores asociados a ellas.

Ontologicamente el concepto Gastronomia es un constructo u objeto conceptual, que en
tanto ficcion existe por convencion social y es explicado en funcién a otros objetos
concretos y conceptuales a los que hacen referencia sus definiciones. En este orden de
ideas, el concepto Gastronomia en tanto constructo esta estructurado partir de tres objetos
de referencia que afirman su existencia:

1. El alimento/comida: este objeto alimento-comida se presenta como dos caras de una
misma moneda que articula natura y cultura, al hombre biolégico (physis) y al
hombre social (hdmos). De manera que puede ser concebido externo al hombre y en
relacion con él, asumirlo externo implica comprender su potencial de incorporacion
fisica o nutricional, conocerle como una sustancia que posee caracteristicas
nutricionales Gtiles para su restitucion fisioldgica y sensorialmente placenteras para
su regocijo psicolégico. Situarlo en relacion con el hombre es entenderlo como un
objeto que hace referencia a la identidad sociocultural de un grupo y, que a su vez,
lo diferencian de otros; desde esta mirada el objeto incorpora al hombre social y
culturalmente a un grupo.

2. Las relaciones gastrondmicas: Estas relaciones directas e indirectas entre el hombre
y su alimento-comida son la base del proceso, sistema y cultura alimentaria, en
tanto sus operaciones constituyen las unidades para explicar la significacion,
jerarquizacion y ritualizacion de la cocina, la cuisine y la comensalidad, asi como
comprender el devenir de las estructuras socioculturales, la politica, la economia y
el comportamiento alimentario de un grupo social.

3. La axiologia gastronomica: es el conjunto de valores asociados a la naturaleza

funcional, material, estética, de expresion, concrecion y reproduccion sociocultural
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de la Gastronomia, los alimentos, la comida, la cocina, la cuisine y la comensalidad.

Dicho corpus tiene por objeto cohesionar los elementos de esta estructura en una

totalidad concreta con un sentido y significado especifico.
Para concretar la existencia de esta estructura debe estar situada en el espacio y tiempo,
ambos contextos fungen como un puente que conecta a los conceptos y sus definiciones con
las observaciones. Espacialmente lo gastrondmico se situa en las dimensiones de lo publico,
lo privado, lo local, lo regional, lo nacional y lo internacional, por su parte el contexto
temporal discurre en las dimensiones de lo sincronico y diacronico. Sincronicamente como
un proceso donde la preparacion y el consumo se constituyen como momentos donde se
llevan a cabo las relaciones gastronémicas y se expresa el corpus axiol6gico como un
proceso, en constante creacion y re-creacion, dinamico y creativo. Diacrénicamente esta
orientado a su devenir histérico y los distintos procesos economicos, politicos, sociales y
culturales que le subyacen.
Esta estructura conceptual existe con base en sus definiciones en tanto construccion social
al emitir juicios sobre lo “bueno” y “bello” para comer, como actividad econdémica al
producir bienes y servicios de consumo, y como campo de conocimiento al generar estudios
para su comprension y explicacion como disciplina cientifica.
Con base en estos planteamientos, es posible definir de manera integrada a la Gastronomia
como el conjunto de valores de uso, forma y significacion que norman sobre el alimento-
comida per se, su relacion con el hombre y su socializacion, en el contexto espacio-tiempo
donde cobran sentido y significado. Este conjunto concreta su existencia como construccion
social en tanto emite juicios sobre lo “bueno” y “bello” para comer; como actividad
econdmica produce bienes y servicios de consumo; 0 como campo de conocimiento genera
estudios para su comprension y explicacion como objeto de estudio
El estado del arte en Gastronomia se puede agrupar disciplinarmente en tres tipos de
trabajos: 1) las ciencias de los alimentos y de la salud, 2) las ciencias econdmico-
administrativas, y 3) las ciencias sociales y humanas. Las dos primeras con una mayor
produccién cientifica en comparacion con la Gltima. Las ciencias de los alimentos y la salud
se orientan al estudio hipotético-causal del alimento per se; como sustancia, y la cocina;
como un conjunto de procesos fisicoguimicos abocados a su preparacion, estos estudios se

subsumen y orientan a la ciencia, la tecnologia de alimentos, el andlisis sensorial, la
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nutricion y la salud publica. Los trabajos agrupados aqui son: estudios bromatoldgicos,
aplicaciones técnicas, optimizacion de procesos, calidad higiénica en procesos, desarrollos
de platillos, productos y herramientas, andlisis heddnicos sensoriales, de preferencia, de
evaluacion de la calidad sensorial, funcion nutricional de alimentos, dieta, salud y
comportamiento alimentario.

Las ciencias econdmico-administrativas analizan las actividades econdmicas relacionadas
con la produccion de alimentos, la restauracion y la hospitalidad. En este se aplican
conocimientos propios de las disciplinas econdmico-administrativas, mercadotecnia y
comunicacion. Las tematicas involucradas en esta perspectiva se concretan en tres lineas de
estudio la administracion de la restauracion, la planificacion turistica y el mercadeo, con
tematicas como: planificacién de empresas de la restauracion, gerencia 0 management,
innovacion culinaria y percepcién de la calidad, administracion y capacitacion del capital
humano, la planificacion del turismo gastrondémico, la puesta en valor del patrimonio
gastronomico, caracterizacion de la oferta gastrondmica, sellos de autenticidad,
segmentacion de mercados y posicionamiento de productos y servicios.

Las ciencias sociales y humanas consideran a la comida y la cocina como una construccion
social resultado de distintos procesos historicos que determinan su relacion con la
identidad, la comensalidad y el territorio. Este conocimiento moviliza teorias de las
Ciencias Sociales y la Historia, y se acerca a temas tales como: la cocina y la comida en la
Historia de la vida cotidiana, habitos de consumo, significacion y jerarquizacion de los
alimentos, la comensalidad, la identidad cultural alimentaria, la interculturalidad, la
apropiacién y adaptacion linguistica, el impacto de la modernidad en la cultura alimentaria,
educacion alimentaria, el bienestar social y comportamiento alimentario.

El ejercicio reflexivo epistemoldgico empredido reconstruy6 histéricamente el proceso de
construccién de la Gastronomia en cuatro fases: 1) el fuego, la cocina y la revolucion
agricola; 2) civilizacién alimentaria; 3) modernidad, Gastronomia, ciencia y consumo; y 4)
Postmodernidad y gastro-anomias. En las dos primeras se da la construccion social de la
Gastronomia y en las sugientes dos se caractrerizan por el surgimiento de la restauracion y
la nocion de la Gastronomia como ciencia.

Por lo que es posible comprender a la Gastronomia como un concepto que ha incorporado

diacronicamente sus tres posibilidades de existencia en dos fases, divididas por la
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modernidad como categoria socio-histérica y punto de inflexion entre ellas. Inicialmente la
Gastronomia se presenta como construccion sociocultural constituida por el conjunto de
normas Yy valores que rigen la produccion, distribucion y consumo de comida, en la medida
en que establecen aquello considerado social, cultural y nutricionalmente “bueno para
comer”. Este proceso de evolucion bioldgica y cultural inicia en el paleolitico con la
transicion omnivora, el surgimiento de cocina gracias al dominio del fuego y la
domesticacion de plantas y animales. Posteriormente el desarrollo de estructuras
normativas y axioldgicas cada vez mas complejas sobre lo que se come y cocina dio pie al
desarrollo sociocultural de la comensalidad y la cuisine que determinaran las maneras de
comer y cocinar de los pueblos hasta la segunda mitad del siglo XVIII cuando inicia la
modernidad y el progreso de la ciencia de los alimentos y la salud.

A partir de este momento se afiadiran a la Gastronomia las otras dos. Por una parte, la
conquista burguesa del poder llevard a las précticas culinarias, antes reservadas para la
corte monarquica, a su consumo comercial y con ello el surgimiento de la restauracion
como actividad econdémica. Por otro lado, el desarrollo de la ciencia moderna atraera la
mirada de sibaritas del siglo XIX como Brillat-Savarin (2001) para intentar explicar la
fisiologia del gusto y la de los cientificos como Louis Pasteur para explicar los procesos
involucrados en la fermentacion de la cerveza y el vino, con ello se sentaran las bases para
el estudio racionalista de la cocina, la comida y el “buen comer”.

La revision del estado del conocimiento en Gastronomia, emprendida en el segundo
capitulo, permitié conocer el estatus actual de los estudios gastronémicos y ordenarles a
partir de sus enfoques disciplinares con sus limites y alcances explicativos. Y se observé
que el conjunto sistematizado de conocimientos en estas investigaciones forman un corpus
tedrico con una logica propia y desde sus discursos particulares.

Con base en estos planteamientos, en primera instancia, se analizaron los modelos tedricos
paradigmaticos de la historia, la antropologia y la sociologia que conforman el corpus
teorico de la perspectiva historico-sociocultural que no ha sido abonado por el quehacer
cientifico en la misma medida que las otras. Posteriormente, se analizaron y discutieron dos
modelos teodricos paradigmaticos de las perspectivas domiantes por la actividad cientifica,
en primer lugar la perspectiva cientificista es abordada a partir de la Gastronomia
Molecular y, en segundo lugar, la perspectiva economicista es abordada desde la Gestion de
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los Servicios de Alimentacion y su relacion con el turismo y la Planificacion del Turismo
Gastronomico.

El marco teorico que vincula al concepto Gastronomia con las tres perspectivas en las que
se agrupa el estado del conocimiento en estudios gastrondmicos estd fuertemente
relacionado con sus orientaciones disciplinares particulares. La perspectiva cientificista y
economicista posee marcos tedricos mas estructurados que la histérica-social-cultural, por
su mayor produccion cientifica en el campo; ello permitié distinguir modelos teoricos
“paradigmaticos” para su abordaje. La historico-social-cultural, por su parte, se constituye
como una perspectiva emergente que adopta y adapta marcos tedricos de la Historia y las
Ciencias Sociales.

La perspectiva cientificista se vincula con el modelo teérico de la Gastronomia Molecular
definida como una disciplina cientifica que se avoca a la explicacion fisico-quimica de las
transformaciones culinarias y los fendbmenos sensoriales asociados con la comida y el
comer. El marco tedrico de esta “disciplina” esta subsumido a la ciencia, tecnologia y
analisis sensorial de alimentos y tiene como objetivos explorar cientificamente las
"definiciones culinarias”, recoger y poner a prueba la informacion técnica de recetas,
explorar cientificamente el aspecto arte de la cocina y explorar cientificamente el aspecto
social (econémico y politico) de su propuesta la note by note cuisine, mejor conocida como
cuisine molecular.

La perspectiva economicista, fuertemente vinculada con la restauracion y el turismo, toma
como base tedrica los planteamientos de disciplinas econémico-administrativas como la
administracion de empresas, la teoria turistica y la mercadotecnia. Se vincula con el modelo
tedrico de Planificacién Gastrondmica Turistica, ya que involucra los tres aspectos antes
mencionados. La administracion de empresas y la mercadotecnia desde la postura de la
planificacion estratégica y el turismo a partir de su perspectiva sistémica. Propone un
modelo de planificacién gastronomica regional orientado a la preservacion del patrimonio
gastronomico con un sistema de seguridad alimentaria regional sostenible que incluye: al
territorio, sus recursos, la produccion local, dieta local, sector restauracion, comercio justo,
distintivos de calidad, uso de energias renovables y educacion ambiental (Montecinos,
2010).
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La perspectiva histdrica-social-cultural utiliza el corpus tedrico de la Historia social,
cultural y de la vida cotidiana y el de las Ciencias sociales, en particular la sociologia y
antropologia de la alimentacion. Los planteamientos de la nouvelle Historia de la escuela de
los Annales son el punto el punto de partida de este tipo de Historia que se interesa por la
experiencia ordinaria, mas que por la sociedad en abstracto, y problematiza la vida diaria.
La Historia social y cultural se imbrican para desvelar la logica de lo cotidiano, con el reto
de relacionar las estructuras del dia a dia, de lo cotidiano, con los grades sucesos
(revoluciones) o con tendencias a largo plazo (la modernidad) (Burke, 1996). De las
Ciencias Socialesparte de la tradicion socioldgica y antropoldgica con autores como
Durkheim, Elias, Bourdieu, Fischler, Frazer, Levi-Strauss, Mennell, Goody, Harris, Mintz,
Vargas, de Garine y Aguilar, entre otros que se han ocupado con mayor o menor intensidad
de temas relacionados con la la Gastronomia, tales como:

1. El uso de la cotidianidad como categoria trans-histérica.

2. El estudio del impacto de los cambios socioculturales a nivel “macro” sobre habitos
de consumo y el comportamiento alimentario social, asi como el impacto de los
procesos de la modernidad en general a la alimentacion.

3. La educacion “alimentaria” para la salud publica y el bienestar social.

4. El analisis de los cambios socioculturales a nivel “micro” en la alimentacion, la
identidad cultural alimentaria y su patrimonio gastronémico, la apropiacién vy
adaptacion linguistica, la interculturalidad y la jerarquizacion social relacionada el
patron alimentario, su cuisine y la salud (nutricién).

Desde este conjunto de ideas, es posible conceptualizar de manera integrada a la
Gastronomia como una construccion sociocultural sobre aquello que ha de considerarse
“bueno para comer” en los contextos espaciales y temporales donde suceden y cobran
sentido y significado sus manifestaciones tangibles e intangibles. Y que puede concretar su
existencia o “ser” en tanto como actividad econdmica o campo de conocimiento produzca o
estudie objetos, relaciones y valores sobre lo que comemos y bebemos. Y su relacion con el
estado de conocimiento de los estudios gastrondmicos recae en la capacidad que posee por
aprehender su concrecion como: 1) actividad econdmica en sus estudios economicistas y 2)

campo de conocimiento en el desarrollo de un modelo tedrico propia para la comprension
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de su nucleo ontoldgico compuesto por objetos, relaciones y valores, asi como el desarrollo
de metodologias que respondan a la necesidades explicativas del mismo.

Esta parcelacion del conocimiento de lo alimentario, y la conducente superposicion de las
disciplinas que lo estudian, no permite el abordaje de su complejidad inherente. Una vision
multidisciplinar de la Gastronomia implicard abordar al tema desde un punto de vista
diferente a lo que tradicionalmente se ha venido haciendo. Es necesario aclarar que no se
trata de sumar resultados, sino de replantear las perspectivas de los estudios gastronomicos
para acercarse a sus objetos de manera transversal, de forma que la Gastronomia pueda
consolidarse como una “nueva” mirada que coadyuve a la comprension y explicacion de la
alimentacion

Tal es el caso del abordaje gastronémico del patrimonio gastronémico, cuyo discurso se ha
mantenido subsumido al de la antropologia y el turismo sin embargo resultaria pertienente
hacer aportes desde la incipiente mirada disciplinar de la Gastronomia en busca de abonar a
la comprension del fendmeno y realizar distintas preguntas respecto a él.
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