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ABSTRACT	

A	partir	d'experiències	personals	i	d'una	puntual	consulta	de	fonts	secundàries,	el	document	

presenta	els	principals	aspectes	relacionats	amb	la	gastronomia	i	la	importància	que	ella	

representa	no	només	per	la	seva	relació	amb	els	desenvolupaments	culturals	a	través	de	la	

història	de	la	humanitat,	sinó	per	el	paper	que	ha	jugat	en	la	formació	dels	éssers	humans	com	

a	espècie;	és	allà	on	la	disciplina	gastronòmica,	expressa	la	seva	veritable	especificitat.	Aquesta	

interpretació	antropològica	que	s'ubica	la	gastronomia	com	a	element	determinant	en	la	

història,	permet	llegir,	en	els	actuals	moments	de	globalització,	una	pèrdua	de	sentit	cultural	i	

de	definició	de	territoris	expressada	a	través	de	la	forma	com	produïm	els	aliments	i	com	ens	

aproximem	a	la	seva	consum.	Afirmem	que	cal	canviar	de	rumb,	no	només	per	a	una	millor	

comprensió	de	la	gastronomia,	sinó	per	donar	un	maneig	més	humanitari	i	sostenible	de	l'ésser	

humà	contemporani	davant	de	la	crisi	que	s'ha	generat	en	l'aprofitament	del	planeta	com	a	

recurs	indispensable	per	a	la	vida	,	Aquest	recurs	que	actualment	està	en	perill,	entre	altres	

coses,	per	la	inadequada	comprensió	dels	entorns	en	què	vivim	i	dels	que	ens	alimentem.	

Paraules	clau:	gastronomia,	coneixement,	cultura,	territori,	límits, resistència,	silvestre	

ABSTRACT	

Based	on	personal	experiences	and	a	punctual	consultation	of	secondary	sources,	this	

document	presents	the	main	aspects	related	with	gastronomy	and	the	importance	it	

represents,	not	only	by	its	relationship	with	cultural	development	through	the	human	of	

history,	but	also	with	the	role	that	it	has	played	in	the	formation	of	human	beings	as	a	species;	

it	is	there	where	the	gastronomic	discipline,	expresses	its	true	specificity.			



	

This	anthropological	interpretation	that	places	gastronomy	as	a	determining	element	in	

history,	allows	us	to	read,	at	the	present	time	of	globalization,	a	loss	of	cultural	meaning	and	

definition	of	territories	expressed	through	the	way	we	produce	food	and	how	we	approach	

consumption.		We	point	out	that	it	is	necessary	to	change	course,	not	only	for	a	better	

understanding	of	gastronomy,	but	also	to	give	a	more	humane	and	sustainable	management	of	

the	contemporary	human	being	in	the	face	of	the	crisis	that	has	generated	in	the	use	of	the	

planet	as	an	indispensable	resource	for	life.		This	resource	is	currently	in	danger,	among	other	

things,	because	of	the	inadequate	understanding	of	the	environments	in	which	we	live	and	of	

which	we	feed.	

Key	words:	gastronomy,	knowledge,	culture,	territory,	limits,	resistance,	the	wild	

ABSTRACT	

A	partir	de	experiencias	personales	y	de	una	puntual	consulta	de	fuentes	secundarias,	el	

documento	presenta	los	principales	aspectos	relacionados	con	la	gastronomía	y	la	importancia	

que	ella	representa	no	solo	por	su	relación	con	los	desarrollos	culturales	a	través	de	la	historia	

de	la	humanidad,	sino	por	el	papel	que	ha	jugado	en	la	formación	de	los	seres	humanos	como	

especie;	es	allí	donde	la	disciplina	gastronómica,	expresa	su	verdadera	especificidad.	Esta	

interpretación	antropológica	que	ubica	la	gastronomía	como	elemento	determinante	en	la	

historia,	permite	leer,	en	los	actuales	momentos	de	globalización,	una	pérdida	de	sentido	

cultural	y	de	definición	de	territorios	expresada	a	través	de	la	forma	como	producimos	los	

alimentos	y	como	nos	aproximamos	a	su	consumo.	Afirmamos	que	es	necesario	cambiar	de	

rumbo,	no	solo	para	una	mejor	comprensión	de	la	gastronomía,	sino	para	dar	un	manejo	más	

humanitario	y	sostenible	del	ser	humano	contemporáneo	frente	a	la	crisis	que	se	ha	generado	



	

en	el	aprovechamiento	del	planeta	como	recurso	indispensable	para	la	vida,	Este	recurso	que	

actualmente	está	en	peligro,	entre	otras	cosas,	por	la	inadecuada	comprensión	de	los	entornos	

en	los	que	vivimos	y	de	los	que	nos	alimentamos.	

Palabras	clave:	gastronomía,	conocimiento,	cultura,	territorio,	límites,	resistencia,	silvestre	
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1.	ANTECEDENTES	

Además	de	haberme	interesado	desde	muy	pequeño	en	actividades	como	comer	y	cocinar,	

durante	mi	infancia	tuve	la	oportunidad	de	haber	estado	cerca	del	campo	y	de	las	actividades	

agrícolas	que	me	han	acercado	a	los	productos,	los	productores	y	las	cocinas,	generando	así	un	

vínculo	profundo	con	todas	las	actividades	que	subyacen	el	alimentarse.	

El	Colegio	Unidad	Pedagógica,	en	el	cual	tuve	la	fortuna	de	cursar	la	primaria	y	el	bachillerato	

se	encuentra	ubicado	a	las	afueras	de	Bogotá,	en	la	vía	que	une	la	localidad	de	Suba	y	el	pueblo	

de	Cota,	rodeado	de	lotes	de	pastoreo	y	algunos	cultivos,	entre	ellos	colindaba	hace	años	con	

cultivos	de	maíz;	sumado	a	esto,	por	su	especial	visión	pedagógica,	se	desarrollaban	actividades	

de	huerto	como	parte	de	nuestra	formación,	si	así	lo	escogíamos,	este	fue	mi	caso.	

Posteriormente	a	lo	largo	de	mi	formación	universitaria,	centré	mis	proyectos	y	trabajos	hacia	

las	comunidades	habitantes	de	regiones	rurales,	selváticas	y	montañosas,	por	lo	que	no	dejé	de	

estar	cerca,	de	manera	casi	continua,	de	distintas	formas	de	subsistencia	vinculadas	a	la	

producción	alimentaria	en	diversos	contextos.		

Por	todo	lo	anteriormente	mencionado	y	por	inusual	que	parezca	para	una	persona	que	

creció	en	una	ciudad	que	en	la	actualidad	ronda	los	10	millones	de	habitantes,	como	lo	es	

Bogotá,	no	me	fue	extraño	cuando	niño	perderme	en	campos	de	maíz,	tener	la	fortuna	de	

ordeñar	vacas	con	familiares,	pescar	atunes	en	el	Pacífico	colombiano	y	acercarme	a	quienes	

trabajan	la	tierra	y	con	su	sudor,	alimentan	individuos,	familias,	países	y	un	planeta.		
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	Tuve	la	fortuna	de	desarrollar	un	vínculo	con	un	territorio,	con	las	personas	que	lo	habitan	y	

lo	trabajan,	una	relación	que	tristemente,	en	la	actualidad,	algunos	de	nuestros	niños	no	

conocen.	Tuve	el	privilegio	de	saber,	que	el	atún	no	se	pesca	en	lata,	que	la	leche	de	las	cajas	no	

sale	de	fábricas	sino	de	ubres,	y	que	las	semillas	son	la	vida	que	nos	comemos,	aunque	en	

muchos	casos	la	damos	por	sentada.	Tuve	la	fortuna	que	hoy	preocupantemente	no	todos	

tienen,	la	de	ver	ciertos	procesos	y	así	tratar	de	entender	como	nos	alimentamos.	

De	esta	manera	la	gastronomía,	que	trataremos	de	definir	más	adelante,	se	convirtió	en	un	

motor	de	vida	que	impulsó	la	curiosidad	y	la	pasión.	Esto	y	mucho	más,	me	llevó	a	acercarme	a	

esta	disciplina,	primero,	a	través	de	un	grado	en	Diseño	Industrial,	después	formándome	como	

cocinero,	y	posteriormente	durante	mi	recorrido	profesional.	Durante	mi	primer	periodo	de	

formación	universitaria,	a	pesar	de	que	la	mencionada	profesión	(Diseño	Industrial)	y	la	

gastronomía	tienen	relaciones	evidentes,	pues	una	gran	rama	se	dedica	a	la	alimentación	y	

restauración	en	general;	procuré	un	acercamiento	particular	desde	el	Diseño	a	la	Gastronomía	

trabajando	con	comunidades	negras,	indígenas	y	campesinas	a	lo	largo	del	territorio	

colombiano.	Así,	he	pasado	por	el	Caribe,	el	Pacífico	y	las	Cordilleras	Andinas	de	ese	exuberante	

país,	Colombia.		

Este	acercamiento	que	partió	del	interés	y	la	pasión,	fue	impulsado	por	la	suerte	de	contar	

con	grandes	maestros	que	apuntaban	al	Diseño	Participativo.	Comprendiendo	que,	como	se	

afirma	en	Gómez	(2012),	cuando	se	hace	un	acercamiento	a	una	comunidad	para	realizar	un	

proyecto	de	diseño	debe	hacerse	mediante	el	análisis	y	el	esfuerzo	de	comprender	diversos	

valores	desde	distintas	dimensiones	como	lo	son	la	social,	la	económica,	la	cultural,	la	política	y	

la	ambiental	teniendo	siempre	el	ánimo	de	desarrollar	un	trabajo	participativo.	Es	decir,	que	las	
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	decisiones	relativas	al	diseño,	propuesta	y	realización	de	cualquier	proyecto	no	deben	ser	

tomadas	de	manera	unilateral	sino	de	la	mano	de	la	comunidad	con	la	que	se	desarrollan	los	

proyectos,	quienes	deben	participar	activamente	en	todo	el	proceso	y	por	ende	en	las	

decisiones	que	se	toman	relativas	al	proyecto.		

Este	trabajo	participativo	implica	que:	

	“A	partir	de	intereses	radicados	en	la	sociedad	civil;	los	ciudadanos	deben	aportar	en	

todas	las	fases	de	los	proyectos	de	diseño,	tomando	decisiones	conjuntas	en	todas	las	partes	

del	proceso,	que	van	desde	la	propuesta,	desarrollo,	ejecución,	seguimiento,	hasta	su	

evaluación;	para	el	logro	de	este	objetivo,	las	personas	deben	contar	con	igualdad	de	

oportunidades	en	la	disposición	de	la	información,	en	el	acceso	a	los	espacios	de	decisión	y	

posibilidad	de	expresarse”	(Quiñones	Aguillar	&	Barrera	Jurado,	2006,	pág.	100).		

					De	esta	manera,	siguiendo	pautas	sobre	trabajo	participativo	y	con	la	guía	de	profesores	de	

la	Pontificia	Universidad	Javeriana	de	Bogotá,	busqué	realizar	una	aproximación	a	una	

comunidad	y	a	un	territorio.	Esta	aproximación	fue	posible	por	medio	de	un	proceso	de	

investigación	que	tuvo	dos	etapas,	en	primer	lugar,	un	acercamiento	en	fuentes	secundarias	y,	

en	segundo	lugar,	una	investigación	de	campo,	a	través	de	método	de	observación	participante	

(Guber,	2001,	pág.	57)	llevado	a	cabo	por	un	periodo	de	alrededor	de	un	año	a	través	de	varias	

visitas	a	esta	comunidad.	Así,	a	través	de	metodologías	participativas,	llevé	a	cabo	el	trabajo	de	

grado,	aspirando	en	ese	momento	al	título	de	Diseñador	Industrial,	llamado	“Diseño	de	

estrategia	para	el	reconocimiento	de	las	tradiciones	artesanales	y	gastronómicas	de	La	Chamba	

(Guamo-Tolima).	Con	este	trabajo	se	buscó	vincular	procesos	artesanales	de	alfarería	de	origen	

precolombino	con	procesos	y	productos	gastronómicos	que	se	llevan	a	cabo	a	lo	largo	y	ancho	
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	de	la	geografía	colombiana;	específicamente	se	buscó	un	acercamiento	a	la	gastronomía	a	

través	de	su	relación	con	la	cerámica	negra,	originaria	de	la	vereda	La	Chamba,	en	el	Municipio	

del	Guamo,	Departamento	del	Tolima	(Colombia).	

Acercarse	a	este	tipo	de	alfarería	no	fue	bajo	ninguna	circunstancia	cuestión	de	azar	ya	que	

este	tipo	de	cerámica	está	presente	en	el	imaginario	colectivo	gastronómico	de	los	colombianos	

en	varias	regiones.	Una	situación	que	se	había	evidenciado	en	un	proyecto	anterior	realizado	

con	esta	misma	población	de	artesanas	y	artesanos.	Sin	embargo,	a	pesar	de	relacionar	este	

tipo	de	artesanía	con	una	gran	diversidad	de	platos	por	todo	el	territorio	del	país;	es	muy	poco	

común	que	el	colombiano	en	general	sepa	de	donde	procede	esta	cerámica,	ni	de	donde	

procede	su	relación	tradicional	con	la	comida	autóctona	colombiana.	Así	pues,	a	pesar	de	llevar	

en	nuestras	mentes	imágenes	de	platos	que	provienen	de	diversos	lugares	del	país	servidos	de	

manera	tradicional	en	esta	cerámica	específica,	pocas	personas	saben	de	su	procedencia,	aun	

cuando	estos	productos	se	llevan	a	cabo	de	manera	casi	exclusiva	en	un	único	y	pequeño	lugar	

dentro	de	todo	el	territorio	colombiano.	

Parte	de	las	conclusiones	teóricas	más	relevantes	de	esta	investigación	fue	la	confirmación	

de	que	la	relación	existente	entre	algunas	de	las	preparaciones	gastronómicas	locales,	los	

cerámicos	y	técnicas	que	los	subyacen	tienen	un	origen	precolombino.	Así,	se	hace	evidente	

una	relación	ancestral	entre	alfarería	y	gastronomía	tradicional.	Reflexiones	posteriores	sobre	

este	mismo	proyecto	han	dado	luz	a	la	percepción	del	arraigo	que	se	genera	a	través	de	la	

gastronomía,	en	primer	lugar,	con	un	territorio,	partiendo	del	alimento	hasta	los	objetos	que	lo	

acompañan,	con	unas	formas	de	alimentación	que	son	un	producto	cultural,	que	involucra	

tanto	las	preparaciones,	como	las	maneras,	los	gestos,	los	gustos,	también	producto	cultural,	



5	

	entendidos	como	el	placer	estético.	Estos	son	aspectos	sobre	los	cuales	se	buscará	profundizar	

en	este	trabajo.		

1.1	CARRERA	DE	COCINA	Y	TRABAJO	EN	COCINA	

Todos	estos	intereses	por	investigar	y	entender	la	alimentación	fueron	el	motivo	para	cursar	

posteriormente	la	carrera	de	Profesional	en	Artes	Culinarias	(Panadero,	Cocinero	y	Pastelero),	

en	Buenos	Aires,	Argentina.	Una	vez	de	regreso	a	Colombia,	siguiendo	con	la	búsqueda	de	una	

aproximación	a	la	gastronomía,	entré	a	formar	parte	de	un	proyecto	de	investigación	y	

fortalecimiento	de	tres	plazas	Públicas	(Distritales)	de	la	Ciudad	de	Bogotá;	para	ello	se	trabajó	

de	la	mano	de	las	cocineras	de	estas	plazas	quienes	durante	décadas	han	sido	guardianas	del	

patrimonio	culinario	popular	del	país.		

En	estas	plazas	de	mercado,	se	suelen	encontrar	gran	variedad	de	platos	populares	

vinculados	a	consumos	tradicionales,	muchos	de	ellos	preparados	con	productos	autóctonos	

vinculados	a	cada	territorio	(en	este	caso	Bogotá).	Sin	embargo,	con	el	paso	de	los	años	y	con	el	

crecimiento	de	las	ciudades,	al	cambiar	las	ocupaciones	y	los	tiempos	de	alimentación,	han	

ingresado	otros	tipos	de	alimentos	al	mercado	a	través	de	otras	superficies	comerciales.	Este	

hecho,	sumado	a	un	desprestigio	generalizado	de	la	comida	popular,	tan	cargada	de	significado	

y	nutricionalmente	tan	completa,	ha	modificado	las	necesidades	de	alimentación	que	tienen	las	

ciudades.	Así,	este	tipo	de	preparaciones	se	han	visto	desplazadas	por	comidas	que	suelen	

denominarse	de	“tipo	ejecutivo”,	es	decir,	preparaciones	muy	básicas,	muy	rápidas	de	elaborar	

y	de	un	precio	más	bajo.	En	consecuencia,	se	han	dejado	de	lado	los	platos	que	durante	mucho	

tiempo	acompañaron	a	grupos	más	populares	de	población,	que	ocupaba	estos	lugares	y	

requería	una	alimentación	más	energética,	rica	en	carbohidratos	y	proteínas,	para	las	largas	
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	jornadas	de	trabajo,	a	las	que	se	estaba	sometidos,	preparadas	a	partir	de	técnicas	propias	que	

responden	a	una	adaptación	al	entorno	y	a	unos	patrones	culturales	específicos.		

Este	trabajo	de	recuperación	de	los	platos	populares	de	las	plazas	de	mercado	fue	llevado	a	

cabo	bajo	la	dirección	de	cocineros	importantes	a	nivel	colombiano	y	Latino-Americano,	como	

lo	son	la	Chef	Antonuela	Ariza	(también	artista	plástica)	y	el	Chef	Eduardo	Martinez	(también	

agrónomo),	quienes	además	hacen	parte	de	los	primeros	cocineros	vinculados	a	Slow	Food	

Colombia,	con	su	proyecto	el	Restaurante	Minimal	en	Bogotá.		

A	través	de	mi	vinculación	con	este	trabajo	pude	valorar	mejor	los	vínculos	con	el	territorio,	

desde	las	preparaciones,	que	son	reflejo	de	cómo	las	poblaciones	de	todos	los	rincones	del	país	

se	adaptan	a	su	geografía	logrando	elaboraciones	que	representan	un	gran	vínculo	y	se	

identifican,	no	solamente	un	tipo	de	población	y	territorio,	sino	que	hablan	de	las	ocupaciones,	

de	los	oficios	y	de	los	tipos	de	trabajo	y	así,	de	quienes	los	llevan	a	cabo.		

Con	esta	nueva	motivación	de	trabajar	en	las	cocinas,	y	buscando	entender	ese	lado	

particular	de	la	alimentación,	trabajé	como	cocinero,	ya	no	específicamente	como	asistente	de	

investigación	(pero	siempre	con	el	interés	de	seguir	entendiendo,	investigando),	sino	como	

cocinero	raso	en	un	restaurante.	Así,	de	la	mano	de	quienes	en	el	pasado	trabajaron	de	cerca	

con	Daniel	Boulud,	dueño	del	restaurante	Daniel	de	Nueva	York,	acreedor	de	varias	estrellas	

Michelin	entre	otros	reconocimientos,	Raphael	Haaz	y	Claudia	Oyuela,	pude	aprender	durante	

un	tiempo	de	este	noble	oficio.	Tuve	la	oportunidad	de	vivir	la	restauración,	y	trabajar	al	lado	

de	muy	buenos	cocineros,	entendiendo	la	presión,	la	rigurosidad	que	se	requiere	para	este	tipo	

de	trabajo.	Así,	desde	los	procesos	agrícolas	y	artesanales	hasta	las	cocinas	tanto	populares	

como	de	alta	gastronomía,	cada	vez	los	vínculos	entre	la	gastronomía	y	la	vida	misma	se	
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	hicieron	más	fuertes	y	evidentes,	con	cada	nuevo	impulso	se	llenaron	de	significado	y,	a	su	vez,	

de	compromiso.	

Finalmente,	y	una	de	las	razones	por	las	cuales	se	hace	un	acercamiento	al	MURAD,	fue	

nuevamente	mi	desempeño	como	asistente	de	investigación	y	coordinador	general	de	campo	

en	proyectos	relativos	a	temas	socio	económicos.	Buscando	una	vez	más	proximidad	con	la	

investigación,	esta	vez	a	través	de	las	metodologías	cuantitativas	y	algunas	cualitativas	más	

cercanas	a	la	sociología,	con	las	cuales	no	estaba	familiarizado;	por	lo	que	mi	principal	

motivación	fue	conocerlas	y	acercarme	a	ellas.	Si	bien	en	esta	ocasión	el	acercamiento	a	la	

gastronomía	no	fue	directo	y	se	trabajaron	diversos	proyectos,	se	tuvo	una	aproximación	a	

problemas	sociales	que	subyacen	la	producción	agropecuaria	en	Colombia	como	lo	es	el	

desplazamiento	forzado	que	han	sufrido	los	campesinos	de	este	país	por	un	conflicto	que	nos	

ha	dejado	décadas	de	guerra	interna	y	que	ha	estado	relacionado	de	manera	directa	a	la	tierra,	

su	posesión	y	las	formas	en	que	se	trabaja.		

Con	este	nuevo	estímulo	en	el	que	se	constituye	la	investigación	más	formal,	tomo	la	

decisión	de	aspirar	al	título	de	Master	buscando	uno	que	pudiera	hacer	un	vínculo	entre	la	

gastronomía	y	la	investigación.		Así,	esta	curiosidad	ha	adquirido	nuevas	dimensionas	a	través	

del	Master	de	Investigación	en	Arte	y	Diseño,	cursado	actualmente	en	la	EINA	de	la	mano	de	la	

UAB,	en	donde	poco	a	poco	se	ha	reforzado	la	idea	de	que	la	gastronomía	es	realmente	un	

proceso	por	medio	del	cual	nos	acercamos	al	mundo,	es	decir,	lo	conocemos.		

Es	de	esta	manera	como	la	gastronomía	puede	ser	entendida	como	un	proceso	de	

investigación	en	sí	mismo,	como	una	forma	de	relacionarse	con	un	entorno	en	el	interpretamos	

la	realidad	que	vivimos;	y	que	es,	al	final,	el	motivo	de	este	documento.		 	
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	 2.	INTRODUCCIÓN	

El	presente	trabajo	pretende	explorar	de	una	manera	amplia	la	forma	en	que	nos	

relacionamos	y	conocemos	nuestro	entorno	a	partir	de	la	gastronomía,	a	partir	los	mismos	

productos	de	los	cuales	nos	alimentamos.	Esta	búsqueda	pretende	a	su	vez	dar	luces	sobre	

cómo	la	forma	en	que	nos	acercamos	a	los	alimentos	ha	cambiado	con	el	paso	de	los	siglos.		Así,	

hemos	cambiado	nuestra	idea	de	las	posibilidades	que	tenemos	a	la	hora	de	elegir	nuestros	

alimentos,	el	cómo,	el	dónde,	el	qué,	se	han	reconfigurado	y	con	esto	el	sentido	de	la	realidad	

alimenticia	que	nos	rodea.	

Para	lo	anterior,	se	han	buscado	multiplicidad	de	referencias,	pero	se	han	tomado	solo	

aquellas	que	se	consideran	las	más	importantes,	no	solo	por	su	relevancia	como	bibliografía,	

sino	por	su	pertinencia	para	la	visión	particular	sobre	la	gastronomía	que	se	pretende	tener	en	

este	escrito.	Una	visión	que	gira	entorno	a	lo	local,	a	la	soberanía	alimentaria,	a	considerarnos	

nosotros	mismos	para	mirar	hacia	adentro	y	así,	recuperar	nuestra	cultura	alimentaria,	una	

cultura	alimentaria	que	se	manifiesta	en	riesgo	cuando	desconocemos	lo	que	comemos,	así	

como	nuestras	posibilidades.		

Por	esta	razón	los	autores	que	se	presentan	comparten	una	visión	particular	de	la	

alimentación	alejada,	hasta	cierto	punto,	de	un	mercado	que	determina	nuestras	dietas.	A	

partir	de	la	gastronomía	y	la	teoría	gastronómica,	estos	autores	son	algunos	de	los	responsables	

de	que	con	el	paso	de	los	años	se	esté	dando	un	pequeño	cambio	en	la	comida	y	en	la	forma	en	

la	que	la	entendemos.	Son	ellos	los	pensadores	que	han	replanteado	un	problema	que	nos	

afecta	como	especie	y	es	a	través	de	ellos	que	este	texto	cobra	sentido.	Es	fundamental	

entender	que	en	la	mayoría	de	los	casos	son	especialistas,	dedicados	al	tema,	son	los	
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	fundadores	de	nuevas	maneras	de	entender	la	comida.	Para	mi	ellos	han	sido	en	todo	

momento,	desde	antes	de	empezar	a	escribir,	desde	antes	de	llegar	a	Barcelona,	una	fuente	de	

conocimiento	e	inspiración,	entendida,	como	un	cuestionamiento	constante	a	una	disciplina,	a	

un	ejercicio,	por	el	que	se	siente	pasión.	Un	ejercicio	tan	cotidiano	e	importante	como	respirar,	

comer	y	el	conocimiento	que	de	este	se	desprende.		

Se	considera	que	este	es	un	documento	pertinente,	porque	estamos	en	un	mundo	en	crisis,	

en	una	crisis	alimentaria	en	donde	los	pequeños	productores	mueren	de	hambre	mientras	que	

desechamos	gran	parte	de	los	alimentos	que	se	producen	y	llegan	a	las	ciudades;	en	donde	la	

cantidad	prima	sobre	la	calidad	y,	en	donde	el	problema	de	obesos	y	famélicos	es	el	mismo.	En	

este	contexto	educarnos	y	recuperar	nuestras	opciones,	esas	que	pueden	ser	realmente	

nuestras,	se	convierte	en	una	responsabilidad	tanto	con	nosotros	y	nuestra	capacidad	de	ser	

felices	con	lo	que	comemos,	como	con	aquellos	que	nos	brindan	los	frutos	de	un	trabajo	

desarrollado	por	siglos	de	evolución,	nuestros	campesinos.		

Al	final,	este	texto	se	pretende	plantear,	más	que	una	referencia	del	pensar	la	comida,	una	

invitación	a	conocer,	a	empoderarnos,	a	dejar	de	dividir	y	separar	un	saber	tan	plural	y	popular,	

tan	importante	para	la	especie	de	la	que	hacemos	parte.	A	partir	de	esto,	invitar	a	que	

comencemos	a	pensar	juntos,	a	criticar,	tachar,	contradecir.	Así,	mientras	que	sea	constructivo	

destruir	este	texto	puede	ser	el	reconstruir	una	experiencia.			

2.1	SOBRE	CIERTOS	ASPECTOS	METODOLÓGICOS	

Con	el	interés	de	trabajar	a	lo	largo	de	la	presente	investigación	aspectos	muy	puntuales	

sobre	la	importancia	y	avances	de	la	gastronomía	en	distintas	etapas	del	desarrollo	humano	y	

de	precisar	el	papel	que	esta	disciplina	cumple	en	la	construcción	de	cultura	y	sociedad	en	la	
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	vida	contemporánea,	se	ha	realizado	una	cuidadosa	revisión	de	fuentes	secundarias,	

atendiendo	particularmente	la	conveniencia	de	una	interpretación	cercana	a	la	antropología,	

incluyendo	también	una	nueva	mirada	a	experiencias	e	investigaciones	anteriormente	

realizadas.		

Así	mismo	se	efectuaron	entrevistas,	a	expertos	en	los	temas	que	se	proponen	y	se	incluye	el	

resultado	de	una	salida	de	campo	que	sistemáticamente	fue	propuesta	para	aportar	a	los	

objetivos	de	la	investigación.	Sobre	estas	entrevistas	se	trabajó	a	partir	de	los	registros	

fotográficos,	de	audio	y	sobre	notas	de	campo,	tomados	en	el	desarrollo	de	las	actividades.	
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	 3.	GASTRONOMÍA	Y	CONOCIMIENTO	GASTRONÓMICO	

A	continuación,	se	busca	construir	un	marco	conceptual	que	ayude	a	facilitar	la	comprensión	

de	la	gastronomía	como	una	disciplina	que	de	alguna	manera	nos	constituye	como	seres	

humanos	y	a	través	de	la	cual	nos	relacionamos	con	un	territorio.	Pretendemos	considerar	la	

gastronomía	como	un	proceso	de	investigación	en	sí	mismo,	porque,	en	la	perspectiva	del	

presente	texto,	alimentarnos,	como	pocos	actos,	nos	define.		

Para	dar	inicio	a	este	marco	conceptual,	se	buscará	desarrollar	el	concepto	de	gastronomía,	

un	concepto	complejo	que	implica	distintos	momentos	y	etapas	de	la	alimentación	y	del	

alimento.	Así	para	poder	desarrollar	un	concepto	que	sea	pertinente	a	este	escrito	es	

importante	comenzar	por	su	base,	la	comida	(alimento	o	producto),	que	hace	parte	

fundamental	del	concepto,	pero	no	se	constituye	como	su	totalidad.	Deberemos	entonces	

diferenciar	el	concepto	de	alimento	del	de	gastronomía	y	hacer	algunas	especificaciones	al	

respecto.	Según	la	RAE	(2017),	en	su	primera	definición	el	alimento	es	el	“conjunto	de	

sustancias	que	los	seres	vivos	comen	o	beben	para	subsistir”,	es	decir	que	el	alimento,	es	

aquello	de	lo	que	tomamos	los	nutrientes	para	mantenernos	vivos.		

3.1	DEL	ALIMENTO	

Entonces,	el	alimento	es	un	producto	del	cual	el	humano	toma	muchos	de	los	nutrientes	que	

le	son	necesarios	para	subsistir,	transformándolo	o	no	a	partir	de	las	decisiones	sobre	su	

preparación.	Vale	la	pena	aclarar	que	los	nutrientes	no	son	la	única	razón	por	la	que	

consumimos	un	alimento,	y	de	esto	hablaremos	más	adelante,	sin	embargo,	estos	son	una	de	

las	características	y	razones	principales	por	la	que	nos	alimentamos.		
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	A	pesar	de	que	en	este	punto	solo	pretendemos	establecer	una	diferencia	entre	el	producto	

(alimento)	y	una	disciplina	(gastronomía),	los	cuales	están	contenidos	uno	dentro	de	otro,	se	

quiere	dejar	un	precedente	lo	que	pretendemos	entender	como	valores	del	alimento.		

Los	nutrientes,	como	está	entendido	en	la	definición	de	la	RAE	(2017),	son	aquellos	que	

nutren	a	un	cuerpo	animal	o	vegetal	reparando	sus	partes	(las	del	animal	o	planta),	a	través	de	

procesos	catabólicos	es	decir	procesos	de	degradación	o	transformación	de	sustancias.	Sin	

embargo,	pretendemos	entender	en	este	trabajo	que	la	manera	en	que	nos	nutrimos	de	un	

alimento,	no	es	únicamente	a	través	de	los	aportes	físicos	que	puede	proporcionarnos	un	

producto	sino	de	todo	lo	que	lo	rodea,	precede	y	contiene.		

	Un	alimento	proporciona	otro	tipo	de	estímulos	y	de	información.	Es	un	signo,	que	al	igual	

que	los	nutrientes	que	contiene	un	producto	(que	en	este	caso	podría	llamarse	social	o	

cultural),	nos	sostiene	mediante	procesos	de	transformación,	como	lo	sería	la	comprensión,	

asimilación	y	memoria	(experiencia).	A	través	de	ellos	generamos	relaciones,	vínculos	y	

emociones	de	las	que	nos	nutrimos	en	aspectos	distintos	al	meramente	dietético.	Es	aquí	en	

donde	se	encuentra	la	gastronomía,	que	se	constituye	como	el	universo	que	contiene	el	

alimento,	con	sus	cargas	simbólicas	y	demás	información	que	nos	proporciona.	Este	universo	

nos	nutre	y	nos	constituye	de	diversas	maneras.			

A	este	respecto	y	como	elemento	comunicador	de	significado	en	el	que	se	constituye	un	

alimento	Barthes	(2006)	afirma	que:		

“Al	comprar	un	alimento,	al	consumirlo	y	al	darlo	a	consumir,	el	hombre	moderno	no	

manipula	un	simple	objeto	de	una	manera	puramente	transitiva;	este	alimento	resume	y	

transmite	una	situación,	constituye	una	información,	es	significativo;	esto	quiere	decir	que	
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	no	es	simplemente	el	indicio	de	un	conjunto	de	motivaciones	más	o	menos	conscientes,	sino	

que	es	un	verdadero	signo,	esto	es,	unidad	funcional	de	una	estructura	comunicativa.”	(p.	

215)	

Así	pues,	nos	nutrimos	del	alimento,	no	solamente	por	sus	propiedades	físicas,	sino	por	

propiedades	sociales,	culturales	y	estéticas.	Sentirnos	felices	cuando	comemos	“el	pollo	de	

mamá”,	no	sucede	porque	las	proteínas	sean	mejores	que	en	otros	pollos	al	ser	cocinados	por	

una	madre	(aunque	no	descartemos	esta	posibilidad).	

El	sabor	a	casa	no	es	evidentemente,	en	el	sentido	literal,	el	sabor	a	una	casa,	para	cada	

quien	este	sabor	tiene	particularidades	únicas;	podríamos	afirmar	que	ese	sabor	y	ese	olor	

(siempre	relacionados)	que	tiene	cada	casa,	es	particular	en	casi	cada	ser	humano.	Contiene	

fuertes	cargas	simbólicas	y	emocionales,	que	pueden	ser	familiares	(entendida	la	familia	como	

el	núcleo	social	más	básico)	y	por	lo	tanto	sociales.	Además,	esos	sabores	son	producto	de	unos	

ingredientes	y	unos	procesos,	es	decir	de	una	cultura;	tienen	una	procedencia,	luego	se	

relacionan	con	un	territorio	y	a	través	de	este	con	una	población	específica.	Así,	si	analizáramos	

esos	ingredientes	y	procesos	con	detenimiento	tal	como	se	presentan	a	la	mesa	podríamos	

encontrar	valores	(o	nutrientes	entendidos	como	estímulos),	sociales,	culturales,	políticos	y	

económicos.	La	manera	en	que	nos	nutrimos	de	un	alimento	es	mucho	más	profunda	que	el	

conjunto	de	sustancias	que	absorbemos	para	subsistir.	Con	todo	lo	anterior	podríamos	afirmar	

entonces	que	cuando	hablamos	del	alimento,	nos	referimos	a	sus	cargas,	al	“qué”.		

3.2	UNA	PROVOCACIÓN	

La	gastronomía	va	más	allá,	contiene	al	alimento	y	es	un	concepto	que	se	ha	venido	

complejizando	a	lo	largo	de	los	siglos	desde	los	primeros	tratados	que	pretendieron	hablar	de	
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	ella	como	tal	en	el	siglo	XVIII.	Jean	Anthelme	Brillat-Savarín	(1755-1826)	tuvo	el	valor	de	

teorizar	sobre	la	alimentación	y	fue	uno	de	los	primeros	en	explorar	el	concepto	de	

gastronomía.	A	través	de	su	texto	titulado	“Fisiología	del	Gusto”,	acercó	la	gastronomía	al	arte	y	

a	la	filosofía,	proponiendo	reflexiones	serias	y	profundas	sobre	el	comer.	Si	bien	su	forma	de	

tratarla	es	particular	y	refleja	una	postura	cómoda	y	de	placer,	por	su	posición	social,	que	no	

responde	del	todo	a	lo	que	se	pretende	proponer	como	gastronomía,	tomaremos	su	texto	

como	una	provocación	a	la	reflexión	sobre	la	complejidad	que	implica	el	hecho	de	alimentarse.		

Comencemos	pues	citando	algunas	frases	que	se	encuentran	en	la	“Fisiología	del	Gusto”	de	

Brillat-Savarín.	Estas	frases	pretenden	reforzar	la	idea	de	que	alimentarnos	nos	define,	como	

pocas	cosas,	y	trataremos	de	reflexionar	sobre	algunas	de	estas	premisas	que,	para	el	fin	de	

este	texto,	se	consideran	más	relevantes.			

Partamos	primero	de	que	estas	oraciones	se	presentan	en	este	libro	como	aforismos	del	

autor,	es	decir,	que,	en	uno	de	los	primeros	tratados	sobre	gastronomía	de	la	historia,	más	allá	

de	los	libros	de	recetas	y	diarios	de	cocina	previos	a	este	texto,	se	les	entiende	como	reglas	o	

normas.	En	total	el	autor	presenta	20,	pero	trataremos	solo,	las	que	se	consideran	más	

pertinentes	para	el	presente	trabajo.			

El	primer	aforismo	de	Brillat	Savarín	(2001)	sentencia	“el	universo	no	es	nada	sin	la	vida,	y	

cuanto	vive	se	alimenta”	(p.15),	entendamos	que,	como	es	lógico,	cualquier	ser	viviente	se	

alimenta	de	una	u	otra	manera,	como	puede	y	en	cuanto	se	alimenta,	vive,	subsiste.		

Como	ya	se	pretendió	aclarar	previamente	al	marcar	la	diferencia	entre	alimento	y	

gastronomía,	es	de	considerar	que	cuando	nos	referimos	a	los	alimentos	que	consume	un	ser	

vivo	para	subsistir,	estos	lo	definen.	Definen	la	vida	en	nuestro	planeta	(en	nuestro	universo),	
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	las	especies	animales,	incluida	la	especie	humana;	pueden	y	están	clasificadas	bajo	este	

concepto	alimenticio,	herbívoros,	carnívoros,	omnívoros,	con	sus	respectivas	subcategorías,	se	

diferencian	entre	sí.		

Esta	caracterización	adquiere	una	dimensión	diferente	al	hablar	de	los	seres	humanos,	estas	

diferencias	toman	un	tono	más	profundo	puesto	que	existen	construcciones	culturales	

alrededor	del	alimento	sobre	las	que	priman	preceptos	de	todo	tipo.	Son	culturales	y	por	tanto	

morales,	éticos	y	políticos;	y	según	ellos	tomamos	decisiones	sobre	qué	productos	consumimos.	

Tomamos	la	decisión	de	alimentarnos	de	una	manera	en	particular.	Así	desde	una	característica	

como	la	de	ser	animales	omnívoros	en	todo	el	sentido	de	la	palabra,	a	pesar	de	tener	las	

condiciones	físicas	para	poder	alimentarnos	de	productos	cárnicos	y	vegetales,	decidimos,	por	

ejemplo,	comer	solo	vegetales	convirtiéndonos	en	vegetarianos,	veganos	y	demás	(con	sus	

respectivas	subcategorías).	

Es	la	decisión	sobre	el	subsistir,	es	decir,	la	decisión	sobre	cómo	vivir	la	que	hace	particular	

nuestra	condición.	Volviendo	a	Brillat-Savarín,	alimentarnos	nos	da	vida	y	a	pesar	de	tener	las	

condiciones,	decidimos	y	así	componemos,	en	este	caso,	nuestro	universo,	nuestra	realidad.	Así	

creamos	nuestras	propias	categorías,	que	dejan	de	ser	circunstanciales	(orgánicas	por	nuestros	

organismos)	y	se	convierten	en	racionales	(o	no).		

El	segundo	aforismo	que	propone	el	autor	es	“los	animales	pacen,	el	hombre	come;	pero	

únicamente	sabe	hacerlo	quien	tiene	talento”	(Brillat-Savarín,	2001,	p.15).	Aquí	nos	habla,	

particularmente,	de	un	cómo	comer	que	nos	diferencia	de	las	otras	especies	animales,	de	un	

saber	comer	al	que	agrega	un	ingrediente	más,	el	talento.	Entonces	no	nos	habla	sencillamente	

de	un	cómo	comer	sino,	según	la	RAE	(2017),	de	“la	especial	capacidad	intelectual	o	aptitud	que	
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	una	persona	tiene	para	aprender	las	cosas	con	facilidad	o	para	desarrollar	con	mucha	habilidad	

una	actividad”.	Podríamos	decir	entonces	que	esta	capacidad	o	aptitud	puede	ser	la	capacidad	

de	decisión	misma.	Así	tener	el	talento,	la	capacidad	de	decidir,	nos	lleva	a	saber;	es	decir	que	

generamos	al	alrededor	de	la	alimentación	habilidades	y	por	ello	conocimientos	especiales	para	

comer	como	“el	hombre”	(entiéndase	humano).	Entonces,	alimentarnos	nos	hace	humanos,	

diferentes	a	otras	especies.		

La	tercera	sentencia	que	se	mencionará	a	continuación,	en	la	cual	se	profundizará	más	

adelante,	es	“de	la	manera	como	las	naciones	se	alimentan	depende	su	destino”	(Brillat-

Savarín,	2001,	p.15).	En	esta	frase	en	especial	podríamos	pensar	que	Brillat	Savarín,	al	hablar	de	

naciones,	no	midió	del	todo	la	magnitud	de	sus	palabras,	ya	que	en	la	actualidad	podremos	

decir	que	de	la	manera	como	el	ser	humano	se	alimenta,	depende	su	destino	ya	no	solo	el	de	

las	naciones	como	entes	independientes,	sino	como	planeta	y	como	especie.		

Célebre	frase	es	la	que	continúa	consagrada	en	este	primer	tratado	y	que	podría	sin	más	ser	

la	base	fundamental	que	da	sustento	a	todo	este	trabajo;	“dime	que	comes	y	te	diré	quién	

eres”	(Brillat-Savarín,	2001,	p.15).	No	la	analizaremos	con	demasiado	detenimiento	ya	que	es	

una	frase	contundente	y	muy	clara.	Sin	embargo,	procuraremos	reafirmar	su	potencia	

puntualizando	que	por	lo	que	comemos	podemos	definir	a	un	humano,	un	individuo,	a	una	

familia,	a	una	sociedad	o,	incluso,	a	la	humanidad.	A	través	de	los	alimentos	tenemos	la	

oportunidad	de	descifrarnos	y	descubrir	nuestro	entorno.	

Hasta	el	momento	nos	hemos	ocupado	de	dos	cosas	a	través	de	los	aforismos	del	Brillat-

Savarín,	del	qué	y	del	cómo.	Ahora	se	pretende	una	aproximación	a	las	motivaciones,	más	allá	

de	la	necesidad,	es	decir	a	la	búsqueda	del	placer.	Esta	búsqueda,	dependerá	siempre	de	las	
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	posibilidades,	sin	embargo,	contrario	a	lo	que	algunos	puedan	pensar,	la	búsqueda	del	placer	

en	la	comida	no	se	limita	al	poder	adquisitivo,	sino	que	está	presente	en	cada	elección	por	más	

precaria	que	pueda	llegar	a	ser.	Con	esta	salvedad,	para	cerrar	estas	reflexiones	iniciales,	

tomaremos	tres	sentencias	que	nos	hablarán	de	lo	mismo,	del	placer.		

					“Obligado	a	comer	para	vivir,	la	naturaleza	le	convida	por	medio	del	apetito	y	le	

recompensa	con	deleites”	(Brillat-Savarín,	2001,	p.15).	La	manera	natural	en	la	que	nos	

acercamos	a	los	alimentos	es	a	través	del	apetito	que	nos	motiva	a	comer,	y	comer,	da	placer.	

La	relación	entre	el	placer	y	comer	está	determinada	en	doble	sentido	de	acuerdo	con	las	

posibilidades	que	tenemos.	Es	decir	que	en	una	búsqueda	del	placer	podremos	decidir	qué,	

cómo	y	cuándo	comer,	o	bien,	en	un	caso	menos	favorable,	que	padece	una	gran	parte	de	

nuestra	población	global,	el	qué,	el	cómo	y	el	cuándo	determinarán	el	nivel	placer.	Sin	

embargo,	de	una	u	otra	manera,	el	placer,	bien	sea	por	comer	como	tal,	o	por	satisfacer	una	

necesidad	básica	como	la	de	calmar	el	hambre,	está	presente	a	la	hora	de	decidir	sobre	un	

alimento.	El	autor	reafirma	la	idea	que	tratamos	mediante	la	última	sentencia	que	

presentaremos	como	provocación	“la	apetencia	es	un	acto	de	nuestro	juicio,	por	cuyo	

intermedio	preferimos	cosas	agradables”	(Brillat-Savarín,	2001,	p.15).	

				A	través	de	estas	frases,	cuando	nos	referimos	a	que	queremos	que	estas	provoquen	una	

reflexión,	se	trata	de	un	intento	por	contribuir	a	devolver	la	importancia	al	comer,	no	solo	a	los	

productos,	sino	a	las	prácticas	que	los	rodean.	Se	trata	de	entender	que	cuando	nos	referimos	a	

la	gastronomía	nos	estamos	refiriendo	a	los	conocimientos	que	la	rodean,	que	incluyen	las	

prácticas,	los	objetos,	las	maneras,	los	gestos	y	los	productos.	Al	buscar	devolver	esa	dignidad	a	

la	alimentación	no	se	pretende	realizar	una	reflexión	nueva	en	ningún	sentido,	son	muchos	los	



18	

	autores;	antropólogos,	sociólogos,	cocineros,	agrónomos,	gastrónomos,	economistas,	entre	

otros,	que	han	remarcado	la	importancia	del	alimento.	La	discusión	que	gira	en	torno	al	

calentamiento	global	y	a	los	problemas	a	los	que	se	enfrenta	actualmente	la	humanidad	en	

muchos	ámbitos,	ha	girado	en	torno	a	la	forma	en	que	nos	alimentamos.		

3.3	UN	CONCEPTO	DE	GASTRONOMÍA	

Actualmente	existen	en	el	mundo	diversos	movimientos,	individuos	y	grupos	que	luchan	por	

devolver	la	dignidad,	la	grandeza	y	la	importancia	a	un	alimento	más	respetuoso	con	sus	

entornos.	De	esta	manera	gastrónomos	como	Carlo	Petrini,	fundador	del	Slow	food,	buscan	

constantemente	este	objetivo,	reivindicar	el	alimento	“Bueno,	limpio	y	justo”	(Petrini,	2007)	

para	la	especie	humana,	involucrando	oficios	y	profesiones	de	manera	multidisciplinaria	para	

lograr	prácticas	más	justas,	con	nosotros,	con	el	territorio	del	que	hacemos	parte	y	con	sus	

habitantes.		

	Precisamente,	la	intención	de	acompañar	esta	lucha	y	tratar	de	entender	la	importancia	que	

los	alimentos	tienen,	es	uno	de	los	lugares	de	donde	surge	el	presente	escrito.	A	partir	de	sus	

reflexiones	Carlo	Petrini	(2007),	hace	aportes	relevantes	al	respecto	en	su	libro	“Bueno	limpio	y	

justo,	principios	de	una	nueva	gastronomía”.	Su	texto	es	la	base	para	un	movimiento	pionero	

como	lo	es	el	Slowfood	y	sus	palabras	podrían	ser	una	reivindicación	de	lo	que	ha	sido	la	

gastronomía	a	lo	largo	de	la	historia.	Paradójicamente	podría	ser	allí	donde	se	encuentra	lo	

novedoso	de	la	propuesta,	en	devolverle	la	importancia	al	alimento	y	las	prácticas	que	lo	

rodean,	principalmente	las	agrícolas	y	en	la	cocina;	en	contravía	de	una	vida	más	frenética	en	

donde	cada	vez	tenemos	menos	tiempo	para	comer	y	pensamos	menos	en	lo	que	metemos	a	

nuestra	boca.	El	de	Petrini	(2007)	es	un	texto	que	además	le	devuelve	a	la	gastronomía	una	
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	responsabilidad	social	y	cultural	como	gestora	de	bienestar,	de	felicidad	y	placer;	además,	nos	

devuelve	una	responsabilidad	política	frente	a	los	alimentos	que	consumimos	y	que	producimos	

ligados	a	unas	prácticas	que,	como	es	lógico,	se	desarrollan	en	un	territorio	específico	lo	que	las	

hace	en	cada	momento	y	lugar,	particulares	y	únicas.	Hábilmente	Petrini	(2007)	hace	a	la	

gastronomía	parte	de	diversas	caras	de	las	ciencias,	además	de	otras	disciplinas,	devolviéndole	

un	lugar	central.		

Antes,	a	través	de	las	palabras	de	Brillat-Savarín	(2001),	buscábamos	relacionar	la	capacidad	

de	decidir	con	el	talento,	y	a	su	vez	como	una	facultad	que,	independientemente	de	las	

posibilidades	que	existen	para	cada	persona	en	un	planeta	profundamente	desigual,	nos	

permite	escoger	en	busca	del	placer;	más	allá	de	la	búsqueda	por	suplir	la	necesidad	que,	por	

supuesto,	es	comer.	Así,	algunos	autores	han	pretendido	separar	el	placer	de	la	necesidad;	sin	

embargo,	con	fines	prácticos	entenderemos	que	suplir	una	necesidad	es	placentero,	si	

afirmáramos	lo	contrario	podríamos	decir	que	dormir	cansados,	tomar	un	líquido	con	sed,	o	

comer	con	hambre,	no	son	situaciones	que	generan	placer,	pues	solamente	satisfacen	algo	

“necesario”.	En	realidad,	queremos	considerar	aquí	que	el	necesitar	puede	incluso	reforzar	el	

placer.	Entendamos	el	apetito	como	un	impulso	primordial,	como	la	búsqueda	del	sexo,	o	la	

necesidad	de	dormir,	pero	tratemos	de	no	desligarlo	de	la	idea	de	placer	y	de	experiencia	

estética,	como	veremos	más	adelante.		

Relacionemos	entonces	estas	reflexiones	iniciales	sobre	los	aforismos	(Savarin,	2001)	con	

Petrini	(2007)	quien	afirma	que	“la	gastronomía	permite	saber	vivir	lo	mejor	posible	que	se	

pueda,	según	los	recursos	disponibles,	y	prodigarnos	para	mejorar	nuestra	existencia.”	(p.67).	

Así,	llega	a	afirmar	(2007),	que	“la	gastronomía	es	la	ciencia	que	estudia	la	felicidad”	(p.67).	
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	Entonces	si	la	gastronomía	es	una	ciencia	que	estudia	la	felicidad,	a	través	de	la	búsqueda	del	

placer,	permitiéndonos	elegir	qué	comer	y	por	lo	tanto	vivir	lo	mejor	que	se	pueda,	¿no	debería	

ser	pues,	un	derecho?,	el	derecho	a	ser	feliz,	el	derecho	a	decidir;	a	través	del	conocimiento	

que	tenemos	sobre	ella,	es	decir,	sobre	de	qué,	cómo	y	dónde	nos	alimentamos.		

El	autor	(2007)	también	lo	afirma	“la	elección	es	un	derecho	del	hombre:	la	gastronomía	

supone	libertad	de	elección”	(p.65)	(o	debería).	Siguiendo	con	este	importante	gastrónomo	

(2007),	que	cita	con	frecuencia	a	Brillat-Savarin,	pensemos	un	poco	sobre	la	definición	que	

presenta	sobre	la	nueva	gastronomía	diciendo	que	es:	

“el	conocimiento	razonado	de	todo	aquello	que	se	refiere	al	hombre	en	cuanto	ser	que	se	

alimenta;	sirve	para	elegir	en	la	medida	en	que	sirve	para	entender	que	es	calidad.		

Hace	que	se	pueda	sentir	un	placer	culto	y	aprender	un	conocimiento	placentero.	El	

hombre	en	cuanto	se	nutre	es	cultura,	primero	material	y	después	inmaterial.”	(p.65)	

A	pesar	del	importante	trabajo	de	Petrini,	para	llegar	a	una	definición	que	pueda	ser	más	

pertinente	a	este	texto,	nos	apoyaremos	en	ella	buscando	hacer	algunas	aclaraciones	que,	a	su	

vez,	tienen	centralidad	en	los	textos	de	Brillat-Savarín	(2001),	y	que,	aunque	muy	acertada,	

ameritaría	ciertas	puntualizaciones.		

Entonces,	se	pretende	entender	la	gastronomía,	basándonos	en	Petrini	(2007)	tanto	como	el	

conocimiento	razonado,	como	el	experiencial,	sensible,	inocente,	de	todo	aquello	que	se	refiere	

al	hombre	en	cuanto	ser	que	se	alimenta	deberá	servir	para	entender,	desde	lo	material	(como	

los	productos	y	los	objetos)	y	lo	inmaterial	(como	las	prácticas	y	los	gestos),	todo	lo	que	implica	

el	comer	para	elegir	con	relación	a	la	calidad.	Entendida	esta	última	como	la	facultad	de	un	

alimento	de	nutrir,	que	será	más	nutritivo	en	cuanto	más	cargado	de	significado	se	encuentre,	y	
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	este	significado	podrá	ser,	incluso,	nutricional.	Ahora,	queremos	ampliar	este	concepto	

pensando	en	las	experiencias	que	se	dan	dentro	de	la	gastronomía	y	las	maneras	en	que	

conocemos	el	mundo	a	partir	esas	experiencias.		

3.3.1	SOBRE	EL	CONOCER	Y	LA	GASTRONOMÍA	

En	esa	sección	quisiéramos	hacer	unas	consideraciones	que	permiten	repensar	ciertos	

aspectos	para	continuar	desarrollando	la	idea	sobre	cómo	se	pretende	entender	la	gastronomía	

en	este	texto.		

A	través	de	conversaciones	con	Gerard	Vilard	(Vilard	G,	tutoría	de	Trabajo	Final	de	Máster,	

20	de	junio	de	2017)	y	otros	profesores,	en	torno	a	un	voluntariado	realizado	en	El	Bulli	Lab	

durante	tres	meses,	y	de	conversaciones	con	compañeros	del	MURAD,	se	ha	reflexionado	sobre	

la	experiencia	gastronómica	y	se	han	tratado	de	entender	ciertos	aspectos	con	los	que	

previamente	no	se	había	tenido	relación	y	sobre	los	que,	en	este	momento,	se	pretende	

profundizar.		

Existen	dos	dimensiones	en	las	que	se	desarrolla	una	experiencia	gastronómica	que	son	

vividas	por	los	que	llamaremos	dos	<<sujetos>>	diferentes:	el	cocinero	y	el	comensal.	En	primer	

lugar,	tenemos	un	momento	de	creación	y	producción	(también	reproducción),	este	momento	

es	aquel	en	el	que	el	cocinero	protagoniza	la	experiencia.	Esta	creación	debería	verse	ampliada	

por	todos	los	procesos	previos	que	subyacen	a	los	productos,	los	cuales	también	son	creación,	y	

sin	ellos,	sería	imposible	el	desarrollo	creativo,	técnico	y	conceptual	que	puede	tener	una	

preparación	final.	El	segundo	momento	contenido	en	una	experiencia	gastronómica	es	la	

recepción	de	la	experiencia,	en	la	que	a	través	de	los	sentidos	experimentamos	el	mundo	a	

partir	de	los	alimentos,	entendemos	a	qué	sabe,	a	qué	huele,	cómo	se	siente,	cómo	se	ve,	y	
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	cómo	se	oye	nuestro	entorno,	en	unos	aspectos	más	que	en	otros,	pero	siempre	relacionados	

entre	sí.	Este	segundo	momento	es	vivido	por	el	sujeto	que	llamaremos	comensal,	un	

descubridor	del	mundo.		

Sin	embargo,	quisiéramos	creer,	que	los	dos	pueden	ser	comensales	y	cocineros;	jamás	en	el	

mismo	nivel	y	muy	posiblemente	no	en	el	mismo	momento,	es	decir	en	la	misma	experiencia.		

El	nivel	de	perfeccionamiento	al	que	han	llegado	grandes	cocineros	del	mundo	requiere	del	

conocimiento	de	técnicas	e	instrumentos	muy	particulares;	los	cocineros	nunca	pueden	parar	

de	ser	comensales,	de	descubrir	el	mundo	a	través	de	los	sentidos	y	tratar	de	compartirlo	con	

otros.	El	cocinero,	es	un	comensal	eterno.	A	través	de	las	experiencias	como	comensal	alimenta	

su	espíritu	investigativo	y	creativo.	Decide,	desde	el	talento,	entendido	como	se	mencionó	

anteriormente	con	Brillat-Savarin	(2001).	

No	podremos	decir	exactamente	lo	mismo,	en	el	caso	del	comensal	que	no	necesariamente	

es	un	cocinero	eterno;	sin	embargo,	tiene,	al	igual	que	el	cocinero,	el	talento	de	decidir	cuándo,	

donde	y	como	vivir	una	experiencia.		El	comensal	tiene	acceso	a	un	conocimiento	sensible,	no	

con	las	facultades	técnicas,	conceptuales	y	especializadas	que	puede	tener	un	cocinero,	

podemos	entender	que	el	cocinero	tiene	acceso	a	un	conocimiento	ampliado,	como	cualquier	

especialista.	Sin	embargo,	la	cocina	tiene	una	historia,	que	se	ha	desarrollado	por	medio	de	

pequeñas	innovaciones	superpuestas	unas	sobre	otras.		

La	alimentación	ha	aparecido	con	el	paso	de	los	milenios	con	nosotros,	y	con	nosotros	a	

evolucionado;	en	cada	hogar,	en	cada	momento,	muchos	de	los	cocineros	más	famosos	del	

mundo	evocan	constantemente	recuerdos	de	casa,	y	formas	de	descubrir	el	entorno	a	partir	de	

experiencias	sensibles,	como	lo	hace	todo	tipo	de	persona.	El	cocinero	investiga,	se	hace	
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	investigador,	porque	a	través	de	sus	conocimientos	especializados	y	la	búsqueda	por	dominar	

ciertos	aspectos	del	conocer,	de	una	manera	metódica,	construye	saber	alrededor	de	la	

gastronomía.	Sin	embargo,	el	comensal,	cuando	cocina,	cuando	trata	de	entender	un	alimento,	

aprende	y	adquiere	conocimiento,	¿es	prudente	que	no	lo	entendamos	como	investigación?	

Puede	que	no,	pero	el	hecho	de	que	el	comensal-cocinero	no	avance	en	su	curiosidad	con	el	

mismo	rigor	que	lo	hace	un	profesional	de	la	gastronomía,	no	quiere	decir	que	por	ello	no	

aprenda	o	no	innove.	

En	algunas	de	las	conversaciones	mencionadas,	no	solo	con	académicos,	sino	con	otros	

profesionales	de	la	cocina,	otros	cocineros,	se	ha	explorado	en	más	de	una	ocasión	la	idea	de	

que	el	comensal-cocinero,	las	abuelas,	por	ejemplo,	reproducen,	no	innovan.	Sin	embargo,	a	

este	respecto	quisiéramos	hacer	la	reflexión	de	que	la	cocina,	la	gastronomía,	como	pocas	

disciplinas,	se	compone	de	pequeñas	innovaciones,	de	ocurrencias	que	desde	la	curiosidad	y	el	

conocimiento	sensible,	inocente,	no	razonado	(hablaremos	de	esto	más	adelante),	y	de	esta	

manera	construyen	conocimiento.	Estas	pequeñas	innovaciones	en	muchas	ocasiones	han	

sucedido	sin	entender	del	todo	el	porqué,	es	decir	que	la	comprensión	de	las	mismas	en	

muchas	ocasiones	es	posterior	a	su	uso	a	su	descubrimiento;	así,	por	ejemplo,	una	abuela,	al	

agregar	aceite	al	agua	para	preparar	unas	pastas	y	ver	qué	así	que	no	se	bota	al	hervir,	

perfecciona	un	proceso,	aún	es	posible	que	no	entienda	que	la	razón	es	que	al	tener	dos	

líquidos	con	densidades	distintas	rompemos	la	tensión	superficial	del	agua,	por	lo	que	no	se	

generará	las	espuma	que	se	genera	si	dejamos	solo	un	líquido	en	la	olla,	es	muy	probable,	que	

esta	comprensión	de	lo	sucedido,	la	definiera	un	cocinero,	de	manera	posterior.		
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	La	forma	en	la	que	se	ha	construido	conocimiento	en	la	alimentación,	es	tan	diversa	y	

particular,	tan	íntima	y	tan	sensible,	tan	inocente,	que	difícilmente	podríamos	afirmar	que	

existen	innovaciones	particulares	tan	grandes	como	para	decir	en	qué	momento	comenzó,	

terminó	o	tuvo	un	especial	desarrollo	de	manera	muy	específica.	Incluso	ubicar	la	agricultura,	la	

aparición	del	fuego,	de	los	fermentados,	del	manejo	de	bacterias,	en	un	lugar	y	un	tiempo	

específico	representa	un	reto	en	la	actualidad,	pues	su	aparición	fue	tan	cotidiana,	tan	

evolutiva,	y	tan	diversa,	que	pareciera	que,	como	lo	afirma	Fernández-Armesto	(2004),	surgen	

en	diversos	momentos	y	lugares	de	manera	casi	simultánea	alrededor	del	mundo.		

De	la	misma	manera	que	encontramos	dos	niveles	en	la	experiencia	gastronómica	(podrá	ser	

estética	[cotidiana],	gustatoria	[consciente]	o	ambas,	encontramos	dos	niveles	en	la	forma	en	

que	accedemos	al	mundo	desde	la	degustación,	es	decir	de	cómo	conocemos	al	comer.	

Generamos	así	dos	tipos	de	conocimiento	que	queremos	enmarcar	en	el	concepto	de	

gastronomía	que	tratamos	de	construir.		

3.3.1.1	EXPERIENCIA	

Hemos	hablado	anteriormente	de	la	experiencia,	de	su	importancia,	pero	en	gran	parte	por	

el	orden	del	texto,	aún	no	nos	hemos	detenido	a	entender	a	que	nos	referimos	con	experiencia.	

En	este	aparte	haremos	una	pequeña	pausa	para	dar	luces	sobre	o	que	se	pretende	entender	

por	ese	concepto	en	este	escrito	y	así	poder	continuar.	

	Partamos	aquí	de	una	definición	de	la	RAE.	En	primer	lugar,	la	experiencia	se	define	como	

“conocimiento	de	la	vida	adquirido	por	las	circunstancias	o	situaciones	vividas”.	Para	nuestro	

caso	en	concreto,	este	conocimiento	puede	ser	razonado	o	no,	partiendo	del	hecho	de	

entender	que	la	alimentación,	comer,	reside	en	la	experiencia,	como	pocas	actividades	del	
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	hombre;	y	su	comprensión	en	el	ejercicio	(Sloterdijk,	2013),	desde	los	vínculos	que	se	pueden	

crear,	hasta	las	formas	de	cultivar,	preparar	e	ingerir,	parten	en	gran	medida,	de	una	praxis	en	

la	cotidianeidad.	Para	fines	de	este	texto	entendamos	que	lo	que	hace	que	una	experiencia	

pueda	ser	considerada	como	tal,	es	aquello	que	cambia	en	nosotros	una	vez	la	hemos	vivido.	

Cuando	vivimos	algo	aprendemos	y	cuando	aprendemos	cambiamos,	porque	aprender	a	través	

del	ejercicio	es	cambiar	nuestra	concepción	del	mundo.		

Entendemos	que	en	la	experiencia	gastronómica	que	es	la	recepción,	el	momento	de	la	

degustación,	hay	dos	niveles.	Existe	por	un	lado	una	experiencia	estética	al	momento	de	

alimentarnos,	cuando	comemos	lo	que	nos	gusta,	cuando	vemos	algo	que	nos	gusta	y	esta	se	

da	dentro	de	la	cotidianidad.	Por	otro	lado,	está	una	experiencia,	que	llamaremos	consciente,	

es	lo	que	relacionamos	con	una	experiencia	<<gastronómica>>,	es	la	de	degustar,	el	

concentrarnos	en	lo	que	estamos	comiendo	con	todos	nuestros	sentidos	y	atención,	la	cual	es	

absolutamente	intencional.	Esta	es	la	experiencia	gustatoria,	es	conocer	el	mundo	a	través	de	

un	alimento.	Porque	acceder	al	mundo	a	través	de	la	experiencia	sensible	es	una	manera	de	

conocerlo.		

3.3.1.2	CONOCER	A	PARTIR	DE	LA	EXPERIENCIA	GASTRONÓMICA	

Cuando	hablamos	de	gastronomía	nos	estamos	refiriendo	a	conocimiento	con	respecto	a	lo	

que	es	y	significa	comer	y	alimentarnos.	Es	saber	sobre	los	productos,	las	prácticas,	los	objetos,	

los	gestos,	los	rituales	y	demás,	sin	embargo,	sumándonos	a	la	cita	de	Petrini	(2007),	que	se	

hizo	en	un	principio,	consideraremos	que	además	del	conocimiento	“razonado”	la	gastronomía	

debe	relacionar	también	el	conocimiento	sensible,	que,	aún	sin	razonar,	hace	parte	de	la	
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	experiencia	y	por	tanto	es,	en	todo	momento,	conocimiento.	Estos	pequeños	gestos	a	partir	de	

los	que	conocemos	el	mundo.		

Entendamos	en	este	punto	el	razonar	como	el	ordenar	y	relacionar	ideas	entre	sí	para	llegar	

a	algo,	a	lo	que	podría	ser	una	conclusión;	este	tipo	se	relacionará	mejor	con	nuestro	primer	

sujeto,	el	eterno	comensal-creador	(cocinero).	Aun	así,	encasillar	el	conocimiento	que	se	

desprende	de	la	gastronomía,	de	alimentarnos,	únicamente	cómo	un	conocimiento	razonado	

podría	llegar	a	ser	peligroso.	Es	posible	que	esta	insistencia	en	la	razón	pueda	partir	de	la	

necesidad	de	validar	el	conocimiento	a	la	que	continuamente	nos	vemos	sometidos;	sin	

embargo,	el	conocimiento	empírico	y	experiencial	no	solo	es	importante,	sino	fundamental,	

más	aún	cuando	hablamos	de	una	actividad	como	la	alimentación	donde	la	experiencia	es	casi	

tan	importante	como	la	comida,	y	con	ella,	todo	lo	que	la	rodea,	desde	los	productos	hasta	los	

gestos.		

A	pesar	de	ser	relegado	durante	años	en	pro	del	conocimiento	científico	o	razonado,	es	en	el	

conocimiento	empírico,	sensible,	intuitivo,	donde	encontramos	una	de	las	riquezas	más	

importantes	de	muchos	oficios	que	se	perfeccionan	con	la	práctica,	en	gran	parte,	por	aprecio	a	

los	mismos.	Este	es	el	caso	de	la	gastronomía	que,	además,	tiene	un	fuerte	componente	

experimental.	Experimentar	en	la	cocina	y	con	los	alimentos	es	casi	tan	natural	como	

alimentarnos	y	he	aquí	una	de	las	importancias	del	conocimiento	no	razonado,	no	todo	

conocimiento	gastronómico	debe	ser	razonado	y	no	todo	raciocinio	sobre	los	alimentos	es	

conocimiento	gastronómico.	La	gastronomía	se	refiere	también	a	conocer	a	partir	del	placer	y	

el	placer	es	tan	individual,	como	personas	existen	en	el	mundo.		
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	Reiteramos	aquello	que	tratamos	de	afirmar	con	anterioridad,	la	cocina	ha	evolucionado	a	lo	

que	es	hoy,	porque	es	cultural,	porque	ha	avanzado	con	nosotros	a	través	de	experiencias	

sensoriales	sensibles	particulares;	una	tras	otra,	ha	construido	lo	que	hoy	conocemos	como	

gastronomía,	la	gastronomía	es	un	mérito	de	una	especie,	no	de	un	ser	humano.	No	con	ello	

queremos	quitar	mérito	de	gastrónomos	y	cocineros,	agrónomos	y	productores,	que	han	

dejado	grandes	avances	en	este	enorme	campo;	pero	quisiéramos	conocer	al	primero	que	

pueda	decir	que	se	inventó	la	cocina;	o	que	alguna	de	sus	producciones	no	tiene	ningún	tipo	de	

antecedentes.	En	la	gastronomía,	de	alguna	manera,	todo	está	inventado,	solo	tenemos	que	

reconocerlo	y	darle	uso.			

					Consecuentemente	con	todo	lo	anterior	podríamos	afirmar	que	al	buscar	el	

perfeccionamiento	de	los	saberes	hemos	generado	un	modo	particular	de	producción	del	saber	

que	ha	llegado	a	limitar	y	abandonar	otras	formas	de	conocimiento.	Como	bien	lo	expone	SADR	

Haghighian	(2011):		

“muchas	de	las	cosas	que	comúnmente	conocemos	como	cosas	sabidas,	se	hallan	en	

cierto	modo	atrapadas.	Se	hallan	inmovilizadas	por	medio	de	acuerdos	sobre	lo	que	quiera	

que	sea	el	conocimiento.	Estos	acuerdos	tienen	un	hondo	arraigo	en	la	tradición	de	la	

Ilustración	y	están	incrustado	en	lo	que	se	ha	convertido	en	una	economía	del	saber”	(p.29).		

Esto	reduce	nuestro	campo	de	conocimiento	limitándonos	y	poniendo	en	cuestión	muchas	

prácticas	y	comprensiones	del	mundo	que	hemos	apropiado	en	diversos	grupos	e	individuos	

que	han	probado	su	validez	a	través	de	la	praxis	y	la	experiencia,	más	no	necesariamente	han	

sido	validadas,	aún,	a	través	de	la	razón.	

	



28	

	Así,	si	la	gastronomía	es	el	conocimiento	de	los	alimentos	y	lo	que	los	subyace,	no	

deberíamos	limitar	el	conocimiento	de	una	práctica	tan	empírica,	tan	experiencial,	al	

conocimiento	razonado,	especializado;	cuando	la	práctica	misma	es	la	que	compone	la	

disciplina,	en	la	producción,	en	el	procesamiento,	en	el	rito,	en	el	gesto,	en	la	experiencia.	La	

gastronomía	es	entonces,	conocimiento	razonado,	especializado,	y	a	su	vez,	conocimiento	

sensible,	experiencial,	práctico.		

3.3.1.3	EXPERIENCIA	COMO	EJERCICIO	

Es	importante	que	en	este	punto	hagamos	una	reflexión	sobre	el	concepto	de	ejercicio	y	su	

relación	con	la	experiencia,	mencionados	anteriormente.	Se	comenzará	pues	por	una	cita	de	

Peter	Sloterdijk	(2013)	que	en	la	parte	inicial	de	su	texto	“Muerte	aparente	en	el	pensar”,	nos	

aporta	elementos	absolutamente	pertinentes	para	dar	continuidad	a	las	reflexiones	que	

estamos	planteando	en	nuestro	texto.		

Así	las	cosas,	en	palabras	de	Sloterdijk	(2013);		

“Dado	que	todo	lo	que	sigue	sólo	puede	ser	correctamente	entendido	y	adecuadamente	

ordenado	si	se	toma	en	serio	el	concepto	de	«ejercicio»	en	toda	la	amplitud	de	sus	

significados,	no	puedo	por	menos	de	anticipar	unas	palabras	sobre	esta	categoría	de	la	

praxis	humana,	olvidada	por	la	modernidad	teórica,	cuando	no	incluso	aviesamente	

arrinconada	y	menospreciada.”	(p.16)	

Entendamos	que	a	lo	largo	de	la	historia	hemos	separado	la	contemplación	y	la	reflexión	de	

la	vida	activa,	impulsando	la	idea	de	un	observador	objetivo,	que	se	encuentra,	pero	nunca	está	

o	que	está	sin	estar.	Un	observador	que	piensa,	pero	no	experimenta,	reflexiona,	pero	no	

ejercita	y	“en	cuanto	se	acepta	la	afilada	distinción	entre	«activo»	y	«pasivo»	como	si	se	tratara	
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	de	una	alternativa	absoluta	y	exclusiva,	desaparece	de	la	vista	un	amplio	contexto	de	

comportamiento	humano	que	no	es	ni	meramente	activo	ni	meramente	contemplativo:	yo	lo	

llamo	«la	vida	ejercitante»”	(Sloterdijk,	2013,	p.	17).	

Es	importante	que	comprendamos	un	poco	mejor	a	que	nos	referimos	con	“vida	ejercitante”	

a	través	de	este	autor	y	entendamos	que	el	ejercicio	gastronómico,	contiene	en	sí	mismo	

características	fundamentales	de	este	concepto.	Siguiendo	al	autor,	en	el	ejercicio	

gastronómico	se	entremezclan	la	actividad	y	la	contemplación.	Sus	palabras	sobre	la	“vida	

ejercitante”	pueden	aplicarse	con	particular	precisión	a	la	actividad	gastronómica	pues	esta	

también:	“aparece	contemplativa	sin	renunciar	por	ello	a	rasgos	de	actividad	aparece	como	

activa	sin	perder	por	ello	la	perspectiva	contemplativa.”	(Sloterdijk,	2013)		

Las	relaciones	que	se	encuentran	entre	este	autor	en	particular	y	la	idea	de	ejercicio	

(experiencia)	que	se	pretende	vincular	a	la	gastronomía,	son	muchas.	Una	de	las	fundamentales	

reside	en	que	comer	mejor,	o	comer	como	comemos	(ni	mejor,	ni	peor),	es	una	consecuencia	

directa	de	alimentarse.	Al	igual	que	los	oficios,	comer	(con	todo	lo	que	implica)	es	una	práctica	

que	el	ser	humano	ha	mejorado	a	través	de	hacerlo,	de	ejercitarse,	así	“el	resultado	del	

ejercicio	se	muestra	en	la	«condición»	actual,	es	decir,	en	el	estado	de	capacitación	del	

ejercitante,	que,	según	el	contexto,	se	describe	como	hábito,	virtud,	virtuosidad,	competencia,	

excelencia	o	fitness.”	(Sloterdijk,	2013,	p.17-18)	

	Así,	quien	se	alimenta,	quien	practica	el	ejercicio	de	la	gastronomía	y	lo	perfecciona,	el	ser	

humano	entendido	como	un	sujeto	que	evoluciona	con	el	paso	de	los	años	hace	y	piensa	(luego	

aprende)	a	través	del	vínculo	sobre	estas	dos	actividades	(hacer	y	pensar)	que	reside	en	el	

ejercicio:		
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	 “El	sujeto,	considerado	como	asiento	de	sus	series	de	entrenamiento,	afirma	y	potencia	

sus	habilidades	en	tanto	se	somete	a	los	ejercicios	oportunos;	entre	éstos	se	encuentran	los	

que	tienen	un	mismo	nivel	de	dificultad,	que	hay	que	valorar	como	ejercicios	de	

mantenimiento,	y	aquellos	con	un	grado	creciente	de	dificultad,	que	han	de	considerarse	

ejercicios	de	desarrollo.”	(Sloterdijk,	2013,	p.18).		

Por	tanto,	el	ejercicio	de	la	gastronomía	se	constituye,	dependiendo	del	individuo,	como	un	

ejercicio	de	mantenimiento,	para	quien	come	para	sobrevivir,	y	como	un	ejercicio	de	desarrollo,	

como	pocos.	No	solo	para	quien	pretende	vivir	mejor	a	través	del	alimentarse	y	aumenta	la	

dificultad	de	sus	prácticas,	evolucionando	la	manera	en	que	come,	sino,	en	una	perspectiva	

histórica,	como	un	ejercicio	de	desarrollo	para	la	humanidad.	Ya	que	es	un	ejercicio	que	se	ha	

realizado	a	lo	largo	de	la	historia,	aumentando	el	nivel	de	dificultad,	complejizando	técnicas,	en	

todos	los	campos	que	subyacen	cada	etapa	de	la	alimentación.	Y	así	como	“en	cualquier	

comportamiento	ejercitante	se	realiza	una	acción	de	tal	modo	que	su	ejecución	presente	co-

condiciona	sus	ejecuciones	futuras.”	(Sloterdijk,	2013,	p.	20)	

3.3.1.4	IDENTIDAD	Y	GASTRONOMÍA	

En	la	actualidad	la	producción	escrita	sobre	gastronomía	y	alimentación	aumenta	a	nivel	

global,	y	la	importancia	que	se	le	da	en	muchas	ramas	científicas	y	no	científicas	es	cada	vez	

mayor,	lo	cual	ha	permitido	profundizar	en	una	diversidad	de	aspectos	que	enriquecen	el	

conocimiento	sobre	el	tema.	

Ahora	bien,	con	la	intención	de	no	olvidar	las	frases	provocadoras	por	las	que	se	comenzó	la	

reflexión	del	presente	texto,	empezaremos	esta	parte	retomando	a	Savarín	(2001):	“Dime	lo	

que	comes	y	te	diré	quién	eres”	(p.	15).	La	comida	define	lo	que	somos;	y	en	este	sentido	
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	buscaremos	entender	como	lo	hace	a	partir	de	las	vivencias	que	podemos	experimentar	a	

través	de	la	gastronomía.	Esto	nos	lleva	a	considerar	la	relación	entre	identidad	y	alimentación,	

tema	que	ha	sido	tratado	por	numerosos	autores.		

3.3.1.5	UNA	GASTRONOMÍA,	DOS	TIPOS	DE	CONOCIMIENTO;	DEL	REGISTRO	Y	EL	SECRETO		

De	acuerdo	con	todo	lo	anteriormente	expuesto	la	gastronomía,	que	podemos	entender	

como	el	“universo”	gastronómico,	se	compone	de	un	conocimiento,	razonado	y	no	razonado	

(que	reside	en	el	ejercicio),	a	partir	del	cual	generamos	una	identidad.		

Se	entiende	que	la	identidad	se	constituye	como	el	último	eslabón	de	una	larga	cadena,	es	la	

punta	visible	de	una	larga	historia.	Contrario	a	lo	que	muchos	podrían	afirmar,	la	identidad	

relativa	a	cada	individuo	y	a	cada	grupo	es	dinámica	y	muta	en	todo	instante	y	no	es	más	que	el	

resultado	de	una	historia	continua	y	cambiante.		

La	identidad	es	el	producto	final	de	un	largo	recorrido.	Como	afirma	Montanari	(2006)	

(también	citado	por	Petrini	para	hablar	de	identidad),	quien	usa	una	metáfora	muy	acertada	

sobre	las	raíces:		

“La	búsqueda	de	las	raíces,	cuando	se	hace	un	método	crítico	y	no	condicionado	por	

impulsos	emotivos,	no	llega	nunca	al	punto	del	que	hemos	partido	(quizá	para	perdernos,	

como	fantasea	a	menudo	el	imaginario	colectivo),	sino	que,	al	contrario,	se	pierde	en	una	

maraña	cada	vez	más	amplia	y	complicada	a	medida	que	nos	alejamos	de	nuestra	época.	En	

este	intrincado	sistema	de	aportaciones	y	de	relaciones	el	punto	fijo	no	son	las	raíces	sino	

nosotros	mismos:	la	identidad	no	existe	en	el	origen,	sino	al	final	del	recorrido.	Pero	si	

queremos	hablar	de	raíces,	usemos	a	fondo	la	metáfora	y	representemos	la	historia	de	

nuestra	cultura	alimenticia	como	una	planta	que	se	expande	(no	que	se	restringe)	a	medida	
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	que	ahonda	en	el	terreno,	buscando	la	linfa	vital	hasta	donde	logra	llegar,	insinuando	sus	

raíces	(justamente)	en	los	lugares	más	lejanos,	a	veces	impensables.	El	producto	está	en	la	

superficie,	visible,	claro	y	definido:	somos	nosotros.	Las	raíces	están	debajo,	amplias,	

numerosas	y	dispersas:	es	la	historia	que	nos	ha	construido.”	(p.114-115)	

De	esta	manera,	entendiendo	la	identidad	y	la	gastronomía	como	la	conocemos,	como	el	

producto	último	de	una	larga	historia,	que	puede	identificar,	por	ejemplo,	a	una	familia;	una	

preparación	(“los	frijoles	de	la	abuelita”)	tiene	variaciones	(individuales),	que	parten	de	una	

base	(familiar),	con	unas	raíces	(regionales)	que	pueden	ser	muy,	pero	muy	profundas	

(nacionales)	y	que	comprenden	además	migraciones	de	personas,	productos,	técnicas	y	objetos	

seguramente	a	través	de	varios	continentes.		

Así	las	cosas,	la	gastronomía	se	puede	constituir	como	un	ejemplo	de	vida	ejercitante,	se	

constituye	pues	como	una	disciplina	que	no	puede	residir	en	el	pensar,	y	en	el	conocimiento	

razonado,	técnico,	especializado,	sino	que	tiene	como	parte	de	fundamental	de	sí	misma	la	

práctica,	el	ejercicio	(Sloderdijk,	2013).	Aquí	el	conocimiento	no	existe	en	uno	sin	el	otro,	sin	la	

práctica	no	habrá	ideas	y	sin	el	razonamiento	sobre	la	práctica	esta	se	ve	incompleta.		

Si	se	concluyó	que	la	gastronomía	es	el	conocimiento	generado	alrededor	del	hombre	en	

cuanto	ser	que	se	alimenta	y	entendemos	que	este	conocimiento,	constituido	por	dos	tipos,	

razonado	y	no	razonado	a	partir	del	ejercicio,	de	la	“vida	ejercitante”;	trataremos	entonces	de	

entender	como	este	conocimiento	se	constituye	como	un	generador	de	identidad.		

	

					Partamos	de	un	ejemplo	para	entender	como	esa	identidad,	que	se	desarrolla	alrededor	de	
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	lo	que	comemos	(a	partir	de	la	gastronomía),	se	compone	de	estos	dos	tipos	de	conocimiento;	

el	experiencial	y	el	razonado.	

En	Colombia,	al	igual	que	pasa	con	la	paella	en	España,	existe	un	plato	del	que	solemos	hacer	

referencia	en	muchas	familias	y	lugares,	a	lo	largo	de	la	región	montañosa	de	este	país,	la	

manera	en	que	se	preparan	los	frijoles	(alubias)	varía	de	locación	en	locación	(al	igual	que	otras	

preparaciones)	y	en	cada	lugar	tiene	variaciones,	pero	lo	que	es	más	importante,	en	cada	

familia.	La	manera	en	que	se	preparan	las	alubias	identifica;	individuos,	familias,	poblaciones	e	

incluso	regiones	enteras.		

La	identidad	que	se	genera	alrededor	de	los	frijoles	“de	la	abuela”	es	única	en	cada	núcleo,	y	

puede	variar,	de	una	bisabuela,	a	una	abuela,	a	una	madre	y	de	una	madre	a	un	hijo;	con	cada	

generación	y	persona	la	preparación	puede	cambiar,	así,	cada	quien	le	imprime	su	propio	rasgo	

de	identidad	(nuevamente	la	punta	de	la	cadena)	a	partir	de	valores	previos	que	se	constituyen	

en	una	receta	“familiar”,	es	decir	con	historia	(raíces).	

A	medida	que	hacemos	la	exploración	de	una	preparación	podemos	descifrar	elementos	de	

la	identidad	desde	los	caracteres	más	íntimos	de	la	persona	(como	poner	menos	sal,	o	más	

grasa	de	cerdo)	hasta	más	grupales	o	familiares	como	agregar	patata	o	plátano	macho	(Musa	

balbisiana)	para	espesar	la	salsa.	O	bien,	regionales,	como	es	el	caso	de	la	denominada	

“bandeja	paisa”	donde	desde	su	nombre	se	identifica	un	origen	(“paisa”	es	un	gentilicio	

popular,	no	oficial,	con	el	que	se	denomina	a	las	personas	que	provienen	de	una	región	

específica	del	territorio)	y	unas	características	(bandeja,	por	el	tipo	de	plato	donde	se	sirve).	Así,	

para	ser	una	“bandeja”,	además	de	las	alubias,	este	plato	se	sirve	con	varios	ingredientes	

adicionales	que	lo	constituyen	como	tal;	arroz,	chorizo,	aguacate,	plátano	macho	maduro,	
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	chicharrón	(piel	de	cerdo	frita),	carne	“en	polvo”	(preparación	particular	de	carne	procesada)	e	

incluso	huevo,	suelen	ser	sus	acompañantes.	

Con	esto,	queremos	entender	que	la	gastronomía,	como	generadora	de	identidad,	se	

constituye	a	través	de	una	preparación,	por	medio	de	dos	tipos	de	conocimiento;	el	

conocimiento	razonado	y	el	conocimiento	empírico	(ejercitante).	

Diferenciaremos	uno	del	otro	a	través	del	“registro”,	entendido	como	la	receta.	Entonces	

encontraremos	en	la	receta,	el	conocimiento	razonado,	el	conocimiento	que,	a	través	de	la	

experiencia,	la	repetición	y	la	comprensión,	se	ha	ordenado,	clasificado	y	cuantificado	para	

tener	una	conclusión,	una	preparación	entendida	como	un	producto.	Sin	embargo,	esa	

identidad	que	se	desarrolla	con	a	través	de	un	plato	no	puede	ser	entendida	completamente	si	

la	desligamos	el	conocimiento	empírico,	ese	que	se	desarrolla	con	la	práctica	y	que,	a	pesar	de	

no	estar	razonado,	hace	parte	del	saber.	

Si	entendemos	el	registro,	la	receta,	como	el	conocimiento	razonado;	¿como	podíamos	

entender	esa	otra	parte	en	que	se	constituye	el	conocimiento	no	razonado?	Para	referirnos	a	

esto	hablaremos	del	secreto	como	parte	fundamental	de	la	identidad	en	una	preparación,	el	

secreto	es	esa	parte	de	la	receta	que	le	corresponde	de	manera	misteriosa,	casi	mágica.	

Entendamos	que,	si	el	secreto	es	bien	guardado,	como	es	el	caso	de	los	secretos	culinarios	de	

muchas	abuelas,	será	uno	que	no	encontraremos	en	la	receta,	en	el	registro,	será	un	

conocimiento,	un	truco,	un	ingrediente,	que	será	transmitido	a	través	de	la	práctica,	del	voz	a	

voz,	que	al	transmitirse	sigue	conservando	su	característica	esencial	de	secreto.	Se	aprende	al	

hacer	esa	preparación	con	quien	lo	posee,	estando	junto	a	esa	persona	que	a	través	de	sus	

prácticas	nos	mostrará	ese	elemento	esencial	identitario	que	será	trasmitido	en	ese	único	
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	instante	de	aprendizaje	en	el	que	se	cocina,	en	la	praxis.	Aclaremos	además	que	esos	

elementos	misteriosos	pueden	estar	presentes	en	diversos	momentos	del	alimento,	no	

solamente	en	su	preparación,	sino	en	el	cultivo,	la	recolección,	la	selección	e	incluso	en	la	

ingesta.	

El	secreto	se	constituye	como	una	firma	de	la	identidad	en	los	aspectos	más	íntimos	de	una	

preparación,	como	lo	afirma	Duhart	(2004),	investigador	en	antropología	histórica,	quien	es	

secretario	de	la	Comisión	Internacional	de	Antropología	de	la	Alimentación	de	la	IUAES	y	

coordinador	general	de	CORPUS	Grupo	Internacional	de	Estudios	Culturales	sobre	el	Cuerpo,	en	

su	texto	Consideraciones	transcontinentales	sobre	la	identidad	cultural	alimentaria,	publicado	

en	la	revista	electrónica	de	filosofía	y	letras	de	nombre	“Sincronía”	y	refiriéndose	a	una	

preparación	francesa	(cassoulet):		

“sin	embargo,	a	una	escala	más	local,	este	manjar	permite	la	afirmación	de	identidades	

personales;	cuando	una	joven	física	alemana,	recién	llegada	en	Toulouse,	pregunta	a	sus	

colegas	donde	se	puede	comer	el	mejor	cassoulet	de	la	ciudad,	ensalzan	el	que	hace,	quién	

una	madre,	quién	una	tía,	etc.:	el	"truco	que	hace	la	diferencia"	pone	en	relieve	la	

pertenencia	al	lugar	de	la	familia	(el	"secreto	hogareño"	sobrentiende	una	larga	experiencia	

en	la	realización	del	plato	emblemático)	y	distingue	del	vecino,	por	un	detalle	que	puede	ser	

mínimo	pero	que	es	siempre	suficiente.”	(Duhart,	2004,	revista	digital)	

Así,	estos	importantes	elementos	de	la	trasmisión	cultural	que	implica	él	voz	a	voz,	no	serán	

consignados	en	el	registro,	en	la	documentación	culinaria,	y	en	consecuencia	si	la	divulgación	

no	se	hace	a	través	de	la	transmisión	directa,	los	sabores	cambian,	la	identidad	cambia.	Esos	
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	frijoles	ya	no	serán	los	“frijoles	de	la	abuela”,	no	será	el	“sabor	a	casa”	puesto	que	la	esencia	ha	

cambiado.		

3.3.3	ALGUNOS	ELEMENTOS	DE	LA	RELACIÓN	ENTRE	GASTRONOMÍA	Y	CONOCIMIENTO	

Haremos	un	pequeño	resumen	de	las	reflexiones	aportadas	hasta	el	momento	para	así	

poder	continuar	con	la	segunda	parte	del	presente	escrito.	Hemos	visto	como	a	través	de	la	

gastronomía	conocemos	el	mundo,	y	lo	hacemos	desde	la	experiencia,	entendemos	que	existen	

dos	sujetos	en	esa	experiencia,	que	aprenden	de	estas	en	niveles	distintos	y	de	formas	

diferentes.	Por	un	lado,	tenemos	el	cocinero,	creativo,	creador,	que	a	través	de	un	espíritu	

investigativo	y	a	partir	de	sus	decisiones	(talento)	aprende	de	los	alimentos	desde	un	

conocimiento	razonado	sobre	el	cocinar	y	el	qué	comer,	generando	un	aprendizaje	similar,	

especializado,	culto	en	exceso,	técnicamente	perfeccionado.	Por	otra	parte,	tenemos	al	

comensal,	quien	disfruta,	quien	tiene	una	experiencia	más	sensible,	más	intuitiva,	tal	vez,	

incluso,	menos	atenta.		No	obstante,	a	través	de	ella	el	comensal	comprende	el	mundo,	no	de	la	

misma	manera	que	un	cocinero-investigador;	pero	si	desde	ese	talento	humano,	que	se	expresa	

en	la	capacidad	de	decidir	qué	comer.	

Entendemos	que	estas	experiencias,	más	allá	de	los	sujetos,	se	dan	en	dos	niveles.	Un	nivel	

estético,	que	involucra	las	prácticas	cotidianas,	el	comer	desde	el	gusto	de	lo	común,	como	nos	

puede	gustar	un	plato	en	específico,	nuestra	“comida	favorita”.	Por	otra	parte,	tenemos	una	

experiencia,	que	también	será	estética,	pero	será	más	consciente,	es	este	nivel	de	la	

experiencia	en	el	que	hacemos	como	comensales	de	manera	intencional,	con	los	cinco	sentidos,	

consciente	y	concentrado.	Este	segundo	nivel	busca,	porque	no,	conocer	el	mundo	a	través	de	

una	experiencia	gustatoria.	Este	es	el	nivel	de	experiencia	al	que	muchos	cocineros	quieren	
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	acercarnos,	sin	embargo,	en	este	trabajo	queremos	considerar	los	dos	de	una	manera	similar,	

como	experiencias	gastronómicas.	Ambas	estéticas,	son	de	alguna	manera	necesarias,	ambas	

pueden	ser	un	aprendizaje	y	un	gusto.		

Estas	son	las	experiencias	mediante	las	cuales	nos	relacionamos	con	un	entorno,	tanto	

comensales	como	cocineros.	Desde	lugares	distintos	que	podremos	llamar,	de	investigación	en	

el	caso	del	cocinero,	entendiendo	que	esta	se	logra	de	una	forma	metódica,	perfeccionada,	

estructurada,	dado	para	la	creatividad	por	excelencia,	y,	por	otro	lado,	el	que	llamaremos	un	

lugar	de	curiosidad,	inocente,	experiencial,	sensible,	y	en	el	caso	de	comensal	que	cocina,	

reproductivo.		

Queremos	entender	a	través	de	esto	que	el	conocimiento	gastronómico	se	ha	generado	de	

una	manera	continua,	con	pequeñas	innovaciones,	evolucionando	paso	a	paso	con	nuestra	

especie,	tanto	en	las	cocinas	de	las	abuelas,	como	en	las	del	cocinero,	e	insistimos	en	los	

lugares	distintos	(tanto	en	la	técnica	como	en	el	tipo	de	conocimiento	que	producen),	pero	en	

todo	caso	extrapolando	pequeños	avances	unos	sobre	otros.	La	gastronomía,	desde	su	

producción	hasta	su	consumo	es,	en	todo	caso,	evolutiva.	No	queremos	negar	con	esto	los	

grandes	avances	que	en	distintos	campos	de	la	gastronomía	han	logrado	grandes	exponentes	

de	la	restauración	mundial;	pero	queremos	reconocer	que	el	conocimiento	gastronómico	es	

cultura	que	se	ha	generado	con	la	evolución	del	hombre.	En	este	sentido	queremos	entender	

este	conocimiento	gastronómico	como	un	conocimiento,	de	alguna	manera,	sistémico;	es	decir	

una	cadena	de	elementos	interrelacionados	que	se	constituyen	en	un	sistema	en	donde	la	

práctica	y	el	razonamiento	de	la	misma	comparten	un	lugar	común.		
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					El	conocimiento	gastronómico	“razonado”	es,	en	gran	parte,	una	superposición	de	

experiencias	de	generaciones,	de	pequeñas	innovaciones,	pero,	ante	todo,	es	cultura.	

MONTANARI	(2006)	afirma	que:		

“Lo	que	llamamos	cultura	se	encuentra	en	el	punto	de	intersección	entre	la	tradición	y	la	

innovación.	Es	tradición	cuando	está	constituida	por	los	conocimientos,	las	técnicas	y	los	

valores	que	han	sido	transmitidos.	Es	innovación,	cuando	estos	conocimientos,	técnicas	y	

valores	modifican	la	posición	del	hombre	en	el	contexto	ambiental	y	le	dan	la	capacidad	de	

experimentar	nuevas	realidades.	Podríamos	definir	la	tradición	como	una	innovación	bien	

lograda.	La	cultura	es	la	interfaz	entre	las	dos	perspectivas.”	(p.	15).	

Así	el	conocimiento	gastronómico	se	constituye	como	cultura	en	esa	interfaz	entre	la	

tradición	y	la	innovación.	Además,	“arar,	sembrar	e	irrigar	son	acciones	profundamente	

“cúlticas”:	ritos	de	nacimiento	y	crianza	del	dios	del	que	uno	se	va	a	alimentar;	un	intercambio	

de	sacrificios:	trabajo	a	cambio	de	alimento.”	(Fernández-Armesto,	2004,	p.140)		

Aquí	quisiéramos	traer	a	cuenta	una	cita	de	una	cocinera	importante,	que	ha	perfeccionado	

sus	técnicas	de	cocina	desde	la	experiencia	particular	que	da	el	hecho	de	estar	sumido	en	un	

territorio	aislado.	Sus	preparaciones	han	sido	alabadas	por	grandes	cocineros	a	través	del	

mundo	como	Eric	Ripert,	chef	francés	especializado	en	cocina	moderna	cuyo	restaurante	ha	

sido	varias	veces	catalogado	como	uno	de	los	50	mejores	restaurantes	por	la	lista	de	St.	

Pellegrino	y	otras	revistas.	Se	trata	de	una	monja	budista,	nativa	de	Corea	del	Sur,	llamada	

Jeong	Kwan,	y	nos	habla,	en	un	documental	sobre	su	cocina	y	a	través	de	salsa	de	soya	en	su	
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	contexto	particular,	que	preparan	en	el	convento	que	habita,	de	cómo	la	gastronomía	es,	en	

todo	caso,	conocimiento	en	evolución:		

“Me	emociona	el	simple	hecho	de	pensar	en	la	salsa	de	soja.	Toda	la	comida	se	recrea	con	

la	salsa	de	soja.	Semillas	de	soja,	sal,	agua	en	armonía	a	través	del	tiempo.	Es	la	base	de	la	

condimentación,	su	fundamento.	Hay	salsas	envejecidas	cinco,	diez	o	cien	años.	Estas	salsas	

de	soja	se	transmiten	de	generación	en	generación.	Son	herencias.	Si	miras	en	su	interior,	

ves	el	pasado,	el	presente	y	el	futuro.	Ves	que	el	tiempo	gira	eternamente.	Distingues	el	

pasado	del	presente.	Cuando	miro	en	mi	interior,	veo	a	mi	abuela,	a	mi	madre,	a	las	ancianas	

del	templo,	y	a	mí	misma.	Por	lo	tanto,	al	hacer	la	salsa	de	soja,	estoy	evocando	la	sabiduría	

de	mis	antepasadas.	Las	estoy	evocando.	No	importa	a	quién	ni	cuándo.	Lo	importante	es	

que	lo	hago	en	el	presente.	Uso	la	salsa	de	soja	y	conozco	su	importancia.	Ya	no	soy	solo	yo	

la	que	hace	las	cosas.	Es	mi	yo	del	pasado,	del	presente,	e	incluso	del	futuro.	La	salsa	de	soja	

es	eterna,	es	la	propia	vida.”	(Kwan	en	GELB,	D.	et.	al,	2017).		

Al	igual	que	la	gastronomía.		

					Finalmente,	para	terminar	este	primer	apartado,	quisiéramos	volver	sobre	el	talento,	sobre	

la	capacidad	de	decidir	sobre	el	comer,	y	es	que,	este	talento,	lo	compartimos	los	humanos,	

más	allá	del	creador	y	el	degustador,	del	cocinero	y	el	comensal,	del	creativo	y	el	curioso.	

Nuestras	decisiones	sobre	el	comer,	giran	en	torno	al	placer,	es	allí	donde	reside	el	talento	de	

decidir,	y	en	ese	punto	el	conocimiento	gastronómico	tiene	un	encuentro	entre	uno	y	otro.	

Quien	cocina	busca	hacer	feliz	y	quien	come	busca	ser	feliz;	pero	en	todo	caso,	ese	majestuoso	

conocimiento,	el	gastronómico,	representa	un	derecho	a	decidir,	el	derecho	a	ser	feliz,	a	través	

de	los	alimentos.		
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	3.3.4	RELACIÓN	DEL	CONOCIMIENTO	GASTRONÓMICO	CON	OTRAS	RAMAS	

				Este	conocimiento,	generado	a	través	de	esta	superposición	de	experiencias,	se	relaciona	con	

muchas	ramas	del	saber	del	hombre,	la	gastronomía	está,	constantemente,	encontrándose	con	

lugares	que	la	piensan	de	una	u	otra	manera.	Petrini	(2007),	establece	una	serie	de	relaciones	

entre	la	gastronomía	y	muchas	de	estas	materias	a	partir	de	los	productos	y	el	intercambio	de	

los	mismos,	tan	solo	en	esta	serie	de	relaciones	podríamos	entender	la	importancia	de	los	

productos	alimenticios	en	nuestra	definición	de	una	realidad.		

Desde	su	definición	de	la	gastronomía,	Petrini	(2007)	nos	muestra	que	esta	pertenece	a:	

“-	a	la	botánica,	a	la	genética	y	a	otras	ciencias	naturales,	por	la	clasificación	que	hace	de	

las	sustancias	alimentarias,	permitiendo	su	salvaguardia;	

-	a	la	física	y	a	la	química,	por	la	selección	de	los	productos	mejores	y	el	estudio	de	cómo	

se	transforman;	

-	a	la	agricultura,	a	la	zootecnia	y	a	la	agronomía,	por	la	producción	de	buenas	y	variadas	

materias	primas;	

-	a	la	ecología,	porque	el	hombre	al	producir,	distribuir	y	consumir	alimentos	interfiere	en	

la	naturaleza	y	la	transforma	en	su	provecho;	

-	a	la	antropología,	porque	permite	el	estudio	de	la	historia	del	hombre	y	de	sus	

identidades	culturales;	

-	a	la	sociología,	porque	ofrece	los	instrumentos	para	el	estudio	de	los	comportamientos	

sociales	del	hombre;	

-	a	la	geopolítica,	porque	los	pueblos	establecen	alianzas	o	se	enfrentan	en	conflictos	

también	y	sobre	todo	por	el	aprovechamiento	de	los	recursos	de	los	recursos	de	la	tierra;		
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	 -	a	la	economía	política,	por	los	recursos	que	ofrece	y	los	medios	de	intercambio	que	

establece	entre	naciones:	

-	al	comercio,	por	la	búsqueda	del	modo	de	comprar	al	mejor	precio	posible	lo	que	

consume	(utiliza)	y	dar	salida	de	la	forma	más	conveniente	a	aquello	que	pone	a	la	venta	

(produce);	

-	a	la	técnica,	a	la	industria,	y	al	buen	hacer,	de	los	hombres	porque	investiga	nuevas	

maneras	de	transformar	y	conservar	los	alimentos	de	forma	conveniente;	

-	a	la	cocina,	por	el	arte	de	preparar	los	alimentos,	hacerlos	agradables	al	gusto;	

-	A	la	fisiología,	por	la	capacidad	de	desarrollar	los	sentidos	capaces	de	reconocer	lo	

bueno;	

-	a	la	medicina,	por	el	estudio	del	modo	más	saludable	de	alimentarse;	

-	a	la	epistemología,	porque,	a	través	de	una	necesaria	reconsideración	del	método	científico	

y	de	los	criterios	de	conocimiento	que	nos	permiten	analizar	el	recorrido	de	un	alimento	

desde	el	campo	hasta	la	mesa	y	viceversa,	nos	ayuda	a	interpretar	mejor	la	realidad	de	un	

mundo	globalizado	y	complejo.	Es	decir,	a	elegir.”	(p.	65-66)	

Esta	reflexión	merecería	todo	un	artículo	al	respecto	sobre	cómo	se	establecen	las	relaciones	

entre	el	conocimiento	y	la	gastronomía.	Sin	embargo,	la	razón	de	traer	este	listado,	es	que	se	

pretende	entender	en	todas	estas	relaciones,	que	entre	gastronomía	y	conocimiento	nos	

encontramos	con	experiencias	que	nos	enseñan	la	realidad	a	través	de	los	alimentos.	La	forma	

en	que	nos	relacionamos	como	especie	con	el	entorno	a	partir	de	ello	es	muy	diversa,	y	las	

maneras	en	que	aprendemos	de	esto	son	en	extremo	significativas.		
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	 4.	LA	GASTRONOMÍA	COMO	UNA	EXPRESIÓN	DE	LA	VIDA	EN	UN	TERRITORIO		

La	forma	en	la	que	el	ser	humano	a	lo	largo	de	la	historia	ha	habitado	un	territorio	siempre	

ha	estado,	y	estará,	determinada	por	sus	modos	de	subsistencia,	y	subsistir	en	un	lugar	no	

puede	ser	sin	la	alimentación.	De	esta	manera	la	alimentación	ha	determinado	la	vida	de	

nuestra	especie	de	una	forma	particular	porque,	para	suplir	esta	necesidad,	la	relación	que	

desarrollamos	con	un	lugar	nos	lleva	no	solo	a	conocer	y	a	adaptarnos,	sino	también	a	adaptar,	

a	modificar,	paisajes	y	ecosistemas;	el	planeta.	Esta	es	una	relación	directa	que	no	podemos	

evitar,	gran	parte	de	las	discusiones	sobre	los	problemas	más	actuales	sobre	cómo	vivir	en	este	

mundo	de	un	modo	sostenible	giran	en	torno	a	la	alimentación	y	la	cultura	que	hemos	creado	a	

su	alrededor;	que	es	también,	cultura	y	conocimiento	gastronómico.		

En	la	primera	parte	de	esta	investigación	hemos	explorado	el	conocimiento	gastronómico,	

tratando	de	entender	que	de	cierta	manera	se	constituye	como	un	conocimiento	global,	es	

decir,	de	todos	o	de	nadie;	un	conocimiento	superpuesto,	que	de	cierto	modo	no	debería	estar	

enmarcado	solamente	dentro	de	la	restauración.	A	lo	largo	de	este	segundo	fragmento	y	

volviendo	a	las	reflexiones	iniciales	de	Savarin	(2001)	quisiéramos	entender	como	ese	

conocimiento	gastronómico	nos	relaciona	con	un	entorno,	con	un	territorio,	determinando	de	

esta	manera	los	límites	de	una	realidad	en	la	cual	podemos	desarrollar	nuestro	talento	de	

decidir,	en	el	placer	de	la	alimentación,	como	ser	felices.	

La	relación	más	evidente	que	tenemos	con	un	territorio	a	partir	de	la	gastronomía	y	el	

conocimiento	que	se	desprende	de	ella,	es	a	través	de	los	productos.	Entendamos	que	un	

producto	alimenticio,	cualquier	cosa	que	ingiramos	como	alimento	tiene,	al	igual	que	la	

gastronomía,	una	historia	y	está	cargado	de	ella.	Cada	sabor,	cada	olor,	color,	textura	y	sonido	
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	son	la	consecuencia	directa	de	la	manera	en	que	ese	alimento	se	ha	producido.	Al	igual	que	

podemos	decir	que	las	especies	que	predominan	en	las	dietas	de	cada	lugar	son	consecuencia	

clara	de	una	historia	de	la	alimentación,	un	producto	es	consecuencia	directa	de	un	proceso	de	

producción.		

De	la	mano	de	aquello	que	ingerimos,	hemos	desarrollado	diversas	técnicas	para	cada	parte	

del	proceso	alimentario,	y	estas	han	estado	directamente	relacionadas	con	los	objetos	que	

utilizamos	para	llevarlas	a	cabo.	Estos	objetos	y	estos	productos,	con	las	técnicas	y	los	gestos	

que	los	subyacen,	son	una	expresión	de	la	vida	en	un	territorio	a	partir	de	la	alimentación,	del	

conocimiento	gastronómico.	A	través	de	ellos	el	ser	humano	ha	aprendido	a	jugar	con	el	tiempo	

y	el	espacio	(elementos	a	explorar	más	adelante),	generando	límites	en	su	capacidad	de	decidir.	

Es	con	respecto	a	esto,	a	nuestra	relación	con	un	territorio	por	medio	de	los	productos	y	los	

objetos,	y	como	esto	limita	nuestro	talento	(de	decidir)	a	lo	que	nos	queremos	referirnos	en	el	

segundo	fragmento	de	este	texto.		

Esta	relación	con	el	territorio	por	la	gastronomía	se	da	en	distintos	niveles,	con	esto	

queremos	decir	que	habrá	lugares	en	los	cuales	esta	sea	más	directa,	como	los	contextos	

silvestres	y	rurales,	y	en	otros,	como	los	urbanos,	esta	relación	será	más	indirecta	y	esto	puede	

tener	consecuencias	inmediatas	sobre	nuestra	capacidad	de	decisión,	como	veremos	más	

adelante.		

En	el	caso	de	una	relación	directa	podemos	observar,	por	ejemplo,	ciertas	comunidades	de	

la	región	amazónica,	las	cuales	han	llegado	a	una	relación	simbiótica	con	el	entorno	a	partir	del	

descubrimiento	y	exploración	alrededor	de	cómo	alimentarse.	Como	claros	ejemplos	de	este	

tipo	de	relaciones	podemos	encontrar	diversas	comunidades	de	este	entorno	selvático	como	lo	
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	son	la	Tikuna,	Cocama,	Yagua,	Uitoto,	Okaina,	Muinane	y	Bora	que	nos	son	presentadas	en	el	

video	documental	El	origen	de	la	abundancia	del	documentalista	de	comunidades	tradicionales	

Juan	Gabriel	Soler	(2016).	A	través	de	este	documental	que	se	presenta	como	un	“Proceso	de	

investigación	para	el	conocimiento,	protección	y	conservación	de	las	cocinas	tradicionales	del	

sur	del	departamento	del	Amazonas”	(Colombia).	En	él	podemos	ver	como	en	los	territorios	

más	salvajes	y	menos	domesticados,	como	lo	es	todo	el	territorio	amazónico,	la	simbiosis	entre	

los	pueblos	y	el	territorio	se	hace	fundamental	para	la	subsistencia	y	la	comprensión	de	lo	

alimenticio	establece,	en	muchos	casos,	una	delgada	línea	entre	la	vida	y	la	muerte	en	lugares	

tan	salvajes	como	exuberantes.	El	conocimiento	gastronómico	de	estos	grupos	humanos	recoge	

todo	tipo	de	elementos	de	la	selva,	que	van	desde	hojas,	frutas,	semillas,	cortezas,	insectos,	y	

otros	animales;	así	disfrutan	de	una	gran	variedad	en	la	alimentación	llegando	a	consumir	

especies	que	en	estado	natural	son	venenosas.	Este	video	documental	nos	habla	del	mito	

amazónico	del	origen	de	la	abundancia	y	como	se	le	vincula	con	el	territorio	y	la	alimentación,	

descubre	cómo	se	relacionan	hombres,	mujeres	y	pueblos	con	su	lugar	de	origen	a	través	de	

generaciones,	y	nos	muestra	la	importancia	de	la	recuperación	del	conocimiento	entorno	a	esta	

relación	para	la	conservación	de	la	vida	misma.		

Resulta	interesante	reflexionar	como	entre	más	directa	es	la	relación	de	una	comunidad	con	

el	territorio	más	natural,	cruda,	silvestre,	es	su	alimentación;	las	experiencias	gastronómicas	

posibles	dentro	de	estos	grupos	disminuyen	la	separación	entre	los	sujetos,	cocinero	y	

comensal,	que	la	viven.	La	figura	del	cocinero,	creador,	proveedor	de	experiencia	tiende	a	

desvanecerse	fusionándose	con	el	comensal;	cambiando	la	visión	que	se	tiene	del	territorio	

devolviéndole	un	lugar	como	proveedor	de	la	abundancia.	El	comensal,	es	cocinero,	
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	seleccionador,	reproductor,	innovador	y	el	territorio	es	una	gran	despensa,	de	la	que	depende	

la	vida	y	la	felicidad,	que	solo	es	posible	a	través	del	conocimiento	que	se	desprende	de	la	

gastronomía.		
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	 5.	DE	LOS	PRODUCTOS	COMO	UNA	ADAPTACIÓN	HISTÓRICA	DEL	Y	AL	TERRITORIO	

5.1.	UNA	INTRODUCCIÓN	AL	PRODUCTO	ALIMENTICIO		

Una	semilla	se	constituye	como	la	posibilidad	de	una	vida,	en	ella	se	encierran	las	

oportunidades,	y	los	recursos	para	hacerla	posible,	en	nuestro	caso,	hacer	posible	la	vida	de	un	

producto	alimenticio.	Que	este	producto	sea	factible,	es	consecuencia	de	las	facultades	de	la	

semilla,	pero	también	lo	es	de	las	condiciones	por	las	cuales	esta	semilla	llega	a	su	completo	

desarrollo.	A	pesar	de	lo	lógico	que	esto	parezca	y	de	lo	obvia	que	pudiera	resultar	esta	

relación,	no	nos	viene	a	la	cabeza	con	frecuencia	cuando	nos	disponemos	a	adquirir	este	tipo	de	

productos;	la	forma	en	que	nos	acercamos	a	los	alimentos	se	caracteriza	por	la	obviedad	de	que	

son	productos,	pero	no	consecuencias	de	un	proceso.	Así,	entender	una	semilla,	y	entenderla	

en	un	producto,	implica	empezar	a	entender	el	proceso	de	la	vida	a	través	de	la	alimentación	

que	se	da	en	un	lugar	particular.	

Debe	tenerse	en	cuenta	que	para	entender	nuestros	alimentos	debemos	comprender	su	

origen.	En	la	actualidad	quienes	vivimos	en	las	ciudades	solemos	perder	el	horizonte,	en	

muchos	casos,	del	origen	de	lo	que	comemos.	Si	logramos	entender-experimentar	la	

gastronomía	como	proponen	algunos	gastrónomos	de	la	semilla	a	la	mesa,	a	lo	largo	de	todo	su	

proceso	nos	estaremos	empoderando	de	la	posibilidad	de	decidir	sobre	cómo	nos	alimentamos.	

Entender	un	alimento,	y	vivenciarlo,	implica	entender	de	donde	viene	cómo	se	produce,	es	

decir	cómo	un	lugar	puede	determinar	cómo	nos	alimentamos.	

					Esa	semilla,	ese	producto,	esa	vida,	ese	alimento,	tiene	una	relación	directa	con	un	entorno,	

depende	de	él,	y	esta	es	una	relación	recíproca,	no	solo	hemos	adaptado	nuestra	alimentación	

a	nuestros	entornos,	sino	que	hemos	adaptado	nuestros	entornos	a	nuestra	alimentación,	
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	modificando	los	paisajes.	Así,	habitar	es	comer.		

						El	recorrido	de	la	comida,	en	cada	parada,	en	cada	estación,	hasta	entrar	a	nuestro	

organismo	la	carga	de	significado	y	de	características	organolépticas.	Este	camino	es	recorrido	

en	un	doble	sentido,	por	un	lado,	temporal	y	por	otro	espacial,	el	primero,	como	una	serie	de	

sucesos	y	el	segundo,	como	una	distancia	recorrida.	De	la	misma	manera	en	que	un	producto	

está	transitando	en	estos	dos	sentidos,	hemos	aprendido	a	jugar	con	estos	dos	aspectos	de	la	

vida	a	través	de	la	alimentación,	nos	relacionamos	a	través	de	esta	con	el	tiempo	y	el	espacio,	y	

sobre	esto	reflexionaremos	más	adelante.		

					La	manera	en	que	habitamos	un	territorio	está	directamente	ligada	a	nuestras	costumbres	

alimenticias,	desde	los	modos	en	que	producimos	y	accedemos	a	los	alimentos	hasta	los	gestos	

mediante	los	cuales	los	habitantes	de	un	lugar	los	preparan	antes	de	su	ingesta,	el	territorio	

está	presente	en	la	alimentación	en	todos	los	momentos	del	camino.	Es	sobre	esto	que	

reflexionaremos	a	continuación,	sobre	la	manera	en	que	nos	relacionamos	con	un	territorio	por	

medio	de	los	alimentos	y,	posteriormente,	de	los	objetos	y	de	cómo	estas	relaciones	

determinan	los	límites	de	nuestro	ya	conocido	talento,	la	capacidad	de	decidir	qué	comer,	y	a	

través	de	ello,	acceder	al	derecho	a	ser	feliz.		

Al	hablar	de	la	importancia	de	las	semillas	y	de	cómo	estas	están	vinculadas	al	

reconocimiento	sobre	la	producción	y	los	alimentos	hemos	dicho	que	adicionalmente	se	está	

hablando	sobre	el	territorio	y	en	este	sentido	debemos	reconocer	que	en	la	variedad	de	las	

semillas	y	de	las	especies	en	general,	está	expresada	una	parte	de	la	geografía,	del	territorio,	de	

las	regiones.	
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	Es	de	esta	manera	y	en	el	contexto	territorial	que	las	especies	que	entran	a	predominar	en	

las	dietas,	son	a	su	vez	una	parte	intangible	de	los	límites	territoriales	y	se	presentan	desde	

cada	región	como	llenas	de	significado	y	trascienden	desde	allí,	aportándonos,	además	de	la	

nutrición,	los	significados	interpretados,	no	solo	a	partir	de	los	ingredientes,	mismos	sino	de	la	

forma	en	que	se	preparan	y	se	sirven	para	que	expresen	el	paisaje,	las	economías	y	las	culturas.	

Respecto	a	este	hecho	se	pueden	registrar	dos	cambios	importantes	sobre	los	actuales	

desarrollos	culturales.	El	primero	tiene	que	ver	con	la	necesidad	de	cada	vez	una	mayor	

producción	de	alimentos	que	junto	con	el	interés	de	grandes	ganancias	del	capital,	han	llevado	

al	uso	y	al	abuso	sobre	las	capacidades	de	nuestro	planeta.	En	segundo	lugar,	el	exponencial	

desarrollo	de	la	tecnología	que	ha	afectado	tanto	a	la	agricultura	como	a	todos	los	demás	

campos	de	la	producción	con	el	mismo	daño	adicional	que	ocasiona	el	buscar	obtener	las	

mayores	ganancias	en	el	menor	tiempo	posible.	Estos	cambios	a	los	que	hacemos	referencia,	

terminan	por	afectar	la	alimentación	a	través	de	las	modificaciones	de	los	productos,	que	en	

últimas	reducen	la	variedad	de	semillas	y	especies,	y	en	consecuencia	van	afectando	la	

expresión	que	la	cocina	puede	ofrecer	en	el	sentido	de	variedad	cultural.	

De	esta	manera	esta	uniformidad	está	acabando	con	los	límites	y	en	este	sentido	nos	

referimos	a	los	significados	de	las	manifestaciones	territoriales,	a	las	diferencias	de	las	dietas	en	

una	interpretación	que	se	extiende	a	todas	las	expresiones	de	la	vida	cotidiana.	No	hace	

muchos	años	viajar	entre	Nueva	York,	París	o	Bogotá,	tenía	muchos	más	sentidos	de	los	que	

ahora	tiene,	o	por	lo	menos	para	nuestro	caso	muy	diferentes.	En	la	literatura	es	posible	

reconocer	que	los	equipajes	de	quienes	hacían	estos	viajes,	tenían	olores	diferentes,	no	era	lo	

mismo	llegar	de	un	lugar	a	otro,	se	olía	a	Paris,	o	a	Nueva	York,	o	a	Bogotá	y	en	este	sentido	
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	había	otra	interpretación	de	los	límites	que	se	extendía	a	los	sabores,	que	empezaban	en	los	

relatos	de	las	diferencias,	sobre	lo	que	allí	o	allá	se	conseguía,	o	no	se	conseguía,	y	lo	mejor,	

existía	de	una	manera	mucho	más	clara	lo	exótico,	en	donde	también	ahora	podríamos	localizar	

el	placer.	Naturalmente	había	una	diferencia	adicional	al	sentarse	a	la	mesa	en	alguna	de	estas	

tres	ciudades	ahora,	aunque	evidentemente	hay	una	diferencia,	tendemos	a	igualar	la	

alimentación,	como	el	mundo	en	sí.	

5.2	UNA	PERSPECTIVA	HISTÓRICA		

Desde	el	punto	de	vista	gastronómico,	como	se	insinuó	anteriormente,	comenzando	por	la	

caza	y	la	recolección,	hasta	el	cultivo	y	el	pastoreo,	atravesando	todas	las	demás	etapas	de	la	

alimentación,	productivas	o	no,	todo	el	conocimiento	del	hombre	en	cuanto	ser	que	se	

alimenta	se	constituye	en	una	serie	de	aprendizajes	que	se	superponen	y	se	acumulan	desde	la	

experiencia	en	un	lugar-territorio	haciendo	del	conocimiento	gastronómico	un	conocimiento	

sistémico,	como	ya	se	ha	mencionado.	

Comenzaré	este	pequeño	recorrido	por	algunos	de	los	aspectos	de	la	historia	de	la	

alimentación,	en	relación	con	el	conocimiento	gastronómico	con	respecto	al	territorio,	con	una	

reflexión	en	apariencia	sencilla.	Las	formas	en	que	convivimos	con	nuestros	productos,	y	todos	

sus	derivados	son	objeto	de	una	larga	selección	de	nuestra	especie	con	respecto	al	“qué	comer”	

dentro	de	los	productos	que	nos	rodean,	esta	selección	y	este	conocimiento	parten	de	un	

ejercicio	(Sloterdijk,	2013)	histórico	de	la	gastronomía.		

Podríamos	citar	diversos	ejemplos	de	cómo	hemos	seleccionado,	con	el	paso	de	los	siglos,	de	

que	alimentarnos,	en	los	reinos	de	la	naturaleza	(y	encontraremos	algunos	a	lo	largo	de	este	

texto).	Sin	embargo,	en	este	punto,	quisiéramos	pensar	en	un	ejemplo	particular,	el	de	la	
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	denominada	Fleur	d’Aubrac,	una	raza	bovina	particular	de	la	región	d´Aubrac,	Francia,	

caracterizada	por	su	color	amarillo	rojizo,	la	forma	de	sus	cuernos	y	los	ojos	de	contorno	negro	

rodeados	de	pelaje	blanquecino,	lo	que	las	hace	especiales	visualmente	en	el	paisaje.	Esta	

región,	que	se	encuentra	aislada,	al	estar	rodeada	de	parques	naturales,	y	está	ubicada	a	más	

de	1000	metros	de	altura	en	el	Macizo	Central	Francés;	concentra	su	actividad	principal	en	la	

ganadería	y	es	hogar	de	una	de	las	propuestas	de	alta	gastronomía	más	importantes	del	

mundo,	la	de	Michel	Bras,	cocinero	famoso	a	nivel	mundial	por	su	relación	con	los	productos,	

criados	y	silvestres,	autóctonos	de	este	lugar.	Este	tipo	de	ganado	es	originario	de	la	meseta	

d’Aubrac,	por	lo	que	con	el	paso	de	los	siglos	se	ha	adaptado	a	las	características	del	territorio	

cuyas	condiciones	climáticas	se	definen	por	un	invierno	difícil,	con	temperaturas	variables,	

ventiscas	y	frío	intenso.	Los	campesinos	de	la	región	migran	con	ellas	dos	veces	al	año	haciendo	

de	la	trashumancia	una	parte	de	su	vida	cotidiana.	(Aubrac	Laguiole	Turisme,	s.f.)	

Petrini	(2007)	nos	muestra	como	esta	raza	autóctona,	después	de	la	crisis	económica	de	los	

años	60	y	de	la	migración	de	muchos	jóvenes	campesinos	a	las	ciudades,	empezó	a	ser	

reemplazada	por	la	raza	Holstein,	que	produce	el	doble	de	litros	de	leche	al	día	y	es	alimentada	

con	concentrados	estudiados	para	la	producción	lechera.	Después	de	su	etapa	como	

productoras	de	leche,	suelen	ser	engordadas	lo	más	rápido	posible	para	vender	su	carne,	

generalmente	para	ser	procesada	y	convertida	en	hamburguesas	u	otros	productos	industriales.		

A	pesar	de	su	alta	productividad	de	leche,	presentaron	problemas	ya	que,	por	sus	

características	físicas,	no	se	adaptaron	al	pasto	de	altura,	que	es	de	lo	que	se	alimentan	las	

vacas	d’Aubrac.	Sumado	a	esto	su	leche,	a	pesar	de	abundante,	por	sus	particularidades	menos	

grasas,	no	es	apropiada	para	la	fabricación	del	queso	Laguiole,	tradicional	de	esta	región	[que	
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	debe	su	nombre	a	la	población	más	grande	del	lugar],	que	se	encuentra,	además,	protegido	con	

los	sellos	A.O.C.	(por	el	francés:	Appellation	d'Origine	Contrôlée)	y	D.O.P.	(Denominación	de	

Origen	Protegida).	Finalmente,	para	dar	la	última	puntada,	la	emigración	ponía	en	peligro	el	

savoir	faire	para	la	producción	de	cuchillos	Thiers,	tradicionales	también	de	la	región,	que	en	

algunos	de	sus	ejemplares	cuentan	con	mangos	que	se	fabrican	de	los	cuernos	de	las	vacas	

d’Aubrac.	“Los	tres	símbolos	de	Laguiole	(vacas	en	los	pastos,	queso	y	cuchillos)	estaban	a	

punto	de	ser	borrados	de	un	plumazo	en	sólo	veinte	años.”	(Petrini,	2007,	p.	27).	

El	autor	nos	muestra	a	través	de	este	ejemplo	como	una	raza	bovina	autóctona,	que	ha	sido	

adaptada	al	territorio	para	la	producción	de	productos	gastronómicos,	al	ponerse	en	peligro	por	

el	desplazamiento	en	busca	de	una	mayor	productividad,	pone	en	riesgo	la	identidad	de	toda	

una	región,	no	solo	en	su	gastronomía	a	través	de	un	producto	(como	el	queso	Laguiole)	y	un	

objeto	vinculado	a	ella	(los	cuchillos	Thiers);	sino	en	su	paisaje,	su	economía,	su	cultura.	De	esta	

manera	la	adaptación	que	hemos	generado	con	ciertas	especies	en	territorios	particulares	y	la	

simbiosis	que	se	desprende	de	esta	relación	pone	en	juego	la	identidad	de	una	región,	de	un	

país	que,	además,	tiene	en	su	cultura	alimentaria	uno	de	los	referentes	más	antiguos	y	

reconocidos	del	planeta.	Un	riesgo	adicional	es	la	pérdida	de	conocimiento	local	representado	

en	las	formas	de	producir	tanto	el	ganado,	como	la	leche	y	los	objetos	utilizados	para	la	

producción	de	estos	alimentos.	
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5.2.1	DE	LAS	PRINCIPALES	RELACIONES	CON	EL	TERRITORIO	A	PARTIR	DEL	CONOCIMIENTO	

GASTRONÓMICO	

A	lo	largo	de	este	apartado	buscaremos	hacer	un	recorrido	por	las	formas	en	que,	a	través	

de	los	animales	y	las	plantas,	entendidos	como	alimento	o	generadores	de	este,	nos	

relacionamos	con	un	territorio	y	así	comprendemos	una	realidad	en	la	cual	enmarcamos	las	

decisiones	que	tomamos	sobre	como	alimentarnos,	entendiendo	esta	capacidad,	como	ya	lo	

hemos	dicho,	como	un	talento	(Savarin,	2001).	

Así	y	para	darle	un	orden	a	este	fragmento,	dividiremos	esas	formas	de	relacionarse	en	dos	

tipos	principales,	por	los	productos	a	los	que	se	refieren	y	porque	son	las	formas	en	que	

tradicionalmente	se	ha	categorizado	la	alimentación	desde	un	modelo	progresivo	(Fernández-

Armesto,	2004);	hablaremos	entonces	de	los	animales	y	las	plantas,	sin	embargo,	

reflexionaremos	sobre	este	orden	en	cuanto	a	un	conflicto	cronológico	que	analizaremos	más	

adelante.	

Procuraremos	hacer	este	recorrido	principalmente	a	través	de	las	ideas	de	Fernández-

Armesto	(2004)	en	su	libro	“La	Historia	de	la	Comida;	alimentos,	cocina	y	civilización”,	que	fue	

merecedor	del	Premio	Nacional	de	la	Academia	Española	de	Gastronomía	a	la	mejor	

publicación	del	año	2004.	En	una	búsqueda	por	el	inicio	de	la	producción	sistemática	de	

alimentos,	nos	muestra	la	forma	en	que	entendemos	como	una	evolución	de	la	recolección	a	la	

agricultura	y	la	mejora	científica	de	especies	vegetales	comestibles;	mientras	que	como	

consecuencias	de	la	caza	entendemos	al	pastoreo	y	la	ganadería.																								
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	Sin	embargo,	establece	también	que	esta	clasificación	nos	puede	hacer	caer	en	un	error	en	

el	sentido	de	que	“algunos	tipos	de	agricultura	y	ganadería	son	probablemente	más	antiguos	

que	algunos	tipos	de	caza:	[por	ejemplo]	el	cultivo	de	moluscos	es	un	tipo	de	cría	que	está	más	

cercana	a	las	prácticas	recolectoras	que	cualquier	otra	actividad	que	podamos	denominar	

caza.”	(Fernández	Armesto,	2004,	p.	100).	De	esta	manera,	establecer	un	orden	progresivo,	

progresista	o	temporal	puede	ser	un	doble	error,	por	un	lado,	en	el	aspecto	cronológico,	y	por	

otro	lado	en	cuanto	a	las	clasificaciones	que	se	hacen	de	las	formas	de	producción	dentro	de	lo	

animal	y	lo	vegetal	pues	pueden	no	siempre	corresponder	a	la	categoría	en	que	las	solemos	

clasificar.		

Se	quisiera	aclarar	que	se	es	consciente	de	que	habrá	modos	de	producción	y	maneras	de	

relacionarse	con	un	territorio	que	no	mencionaremos,	y	que	los	que	vienen	no	son	los	únicos.	

Por	ejemplo,	no	hablaremos	de	la	pesca,	que	se	establece	como	un	método	de	cacería	

particular,	la	razón	de	esto	es	que,	a	pesar	de	que	son	las	prácticas	que	merecen	consideración	

por	su	vital	relevancia	ampliarnos	al	mar	requeriría	un	trabajo	particular	puesto	que	nuestras	

relaciones	con	el	mar	en	la	alimentación	son,	cuando	menos,	igual	de	importantes	que	las	que	

tenemos	con	la	tierra	que	habitamos	y	por	ello,	de	una	complejidad	similar.	Por	ello	queremos	

dejar	la	salvedad	de	que	reconocemos	su	importancia.	

A	lo	largo	de	este	pequeño	recorrido	histórico	quisiéramos	acercarnos	poco	a	poco	a	un	

término	mencionado	anteriormente,	el	de	silvestre,	el	de	no	domesticado.	Este	término	irá	

tomando	importancia	a	lo	largo	de	nuestro	camino	por	las	siguientes	páginas.		
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	5.2.2	DE	LOS	PROCESOS	PRODUCTIVOS	INTERMEDIOS,	LA	RECOLECCIÓN	DE	ESPECIES	

ANIMALES	Y	LA	CRIANZA	SELECTIVA	

					Partiendo	de	la	reflexión	de	Fernández	Armesto	(2004)	mencionada	anteriormente,	

comencemos	pues	con	una	cita	suya	siguiendo	el	ejemplo	que	mencionamos	sobre	los	

moluscos:	

“Las	sensibilidades	heroicas,	y	románticas,	se	sentirán	ofendidas	si	tienen	que	imaginar	una	

gran	revolución	iniciada	por	caracoles.”		(p.	100)	

Se	pretende	hacer	mención	de	nuestra	relación	con	el	territorio	a	través	de	la	alimentación	

de	las	dos	maneras	principales	en	que	esta	se	establece	en	lo	terrestre,	tanto	en	lo	animal	como	

en	lo	vegetal;	hablamos	pues	de	la	caza	y	la	recolección	y,	posteriores,	de	la	crianza	y	cultivo,	en	

sociedades	nómadas	y	sedentarias.	Queremos	entender	que	cuando	el	autor	se	refiere	a	una	

revolución,	esta	lo	es	también	en	las	maneras	en	las	que	nos	relacionamos	con	el	territorio,	en	

esto	los	caracoles,	y	otros	ejemplos,	representan	un	cambio	profundo	y	sobre	todo	una	forma	

muy	particular	de	enfrentarse	con	los	entornos.		

Si	bien	este	paso	intermedio	puede	haber	sido	tratado	en	cierto	orden	bajo	alguna	de	las	dos	

categorías	tradicionales	antes	mencionadas,	producción	(entendida	también	como	

consecución)	de	animales	y	plantas,	se	ha	preferido	traerlo	en	un	punto	intermedio	de	esta	

clasificación	de	acuerdo	a	los	problemas	en	los	que,	según	el	autor,	se	puede	caer	al	enmarcar	

este	tipo	de	recolección	en	estas	categorías	o	en	este	orden,	que	se	mencionaron	

anteriormente.	Así,	se	ha	decidido	darles	a	los	moluscos	un	lugar	particular	porque	se	

constituyen	en	un	punto	entre	el	criar	y	el	recolectar,	en	cuanto	a	gestos	de	producción,	el	uno	

producción	alimentaria	como	tal,	es	decir	una	adaptación	de	una	especie	(y	posiblemente	de	un	
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	entorno)	para	adquirir	un	alimento	(criar),	y	el	segundo	como	un	reconocimiento	de	los	

recursos,	y	así	los	ciclos	y	los	procesos	naturales,	de	un	territorio	para	la	subsistencia	

(recolectar).	

				Esta	selección	de	moluscos,	se	establece	como	una	forma	de	crianza	selectiva	(Fernández	

Armesto,	2004),	es	decir,	como	la	recolección	de	especies	a	partir	de	ciertos	criterios	que	

permiten	que	estas	proliferen	de	manera	natural,	silvestre,	no	domesticada;	así,	en	este	caso	el	

termino	crianza,	podría	hacer	referencia	más,	a	unos	criterios	de	selección	de	los	especímenes	

adecuados	en	cuanto	al	desarrollo	de	una	especie,	que	al	criar	como	tal;	“al	desechar	a	mano	

los	más	pequeños	e	imperfectos,	el	antiguo	criador	de	caracoles	no	tardó	en	disfrutar	de	los	

beneficios	de	la	crianza	selectiva”	(Fernández-Arnesto,	2004,	p.	98.).		

Entiéndase	que	en	esta	manera	de	producción	específica	de	alimentos	no	creamos	las	

condiciones	para	la	producción,	sino	que	estas	se	dan	en	un	espacio	silvestre	no	adaptado	por	

nuestra	especie,	siendo	los	productos	alimenticios	fruto	de	las	condiciones	naturales	del	

territorio	y	sus	características.	Aprendemos	entonces,	a	partir	del	conocimiento	ligado	a	la	

gastronomía,	a	entender	el	lugar	que	habitamos,	interpretarlo	y	así	acceder	a	él	seleccionando	

los	ejemplares	óptimos,	no	solo	para	consumir,	sino	para	que	la	especie	comestible	se	siga	

desarrollando	y	nosotros	alimentándonos.	Entender	lo	silvestre	dentro	de	las	posibilidades	con	

las	que	aún	contamos	dentro	de	un	sistema	alimentario	complejo,	tanto	en	contextos	urbanos	

como	rurales,	puede	ser	y	es	aún	parte	de	nuestra	cultura	alimentaria	y	por	tanto	está	dentro	

de	nuestras	opciones	alimenticias	actuales;	haciendo	la	salvedad	de	que	esto	no	quiere	decir	

que	este	conocimiento	no	esté	en	riesgo,	de	esto	hablaremos	más	adelante.	
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	Con	todo	lo	anterior	queremos	usar	el	ejemplo	de	los	moluscos,	considerándolo	clarificador,	

porque	estos	tienen	características	especiales	que	nos	proporcionan	la	posibilidad	de	realizar	

esta	selección	de	manera	sencilla	sobre	una	especie	salvaje.	Fernández	Armesto	(2004)	nos	

habla	de	cómo	es	un	alimento	práctico,	fácil	de	manipular,	empacado	en	su	propio	caparazón,	

con	un	desperdicio	mínimo	y	con	unos	aportes	nutricionales	excelentes.	Lo	encontramos,	

además,	en	diversos	ecosistemas	alrededor	del	mundo,	acuáticos	y	terrestres,	con	relativa	

facilidad.		

Este	punto,	que	podríamos	llamar	de	equilibrio,	entre	la	domesticación	y	la	comprensión	que	

nos	da	acceso	a	lo	salvaje	(silvestre),	desde	el	conocimiento	del	entorno,	sin	llegar	a	

controlarlo-someterlo;	es	tan	vigente	que	podemos	encontrarlo	actualmente	en	algunas	

comunidades	en	donde	adquiere	gran	importancia.	Un	claro	ejemplo	es	esto	que	quisiéramos	

rescatar	es	el	de	las	comunidades	piangüeras	(término	que	se	refiere	a	quienes	recolectan	este	

tipo	de	molusco	[Pinangüa;	Anadara	Tuberculosa])	afro-colombianas	del	litoral	del	Pacífico.	La	

relación	de	estos	pueblos	con	el	territorio	es	particular,	pues	su	entorno	es	salvaje	como	pocos,	

están	aislados	por	grandes	y	densas	selvas	tropicales,	y	muchos	de	ellos	dependen	en	gran	

parte,	para	su	sustento,	de	este	oficio.	La	piangüa,	además,	se	encuentra	en	un	entorno	difícil,	

como	lo	son	los	manglares	que	se	constituyen	como	fracciones	de	tierra	cubiertas	de	aguas,	

tanto	de	río	como	de	mar,	en	donde	crecen	árboles	tolerantes	a	las	sales	del	océano,	en	

estuarios	y	zonas	costeras.		

En	la	actualidad	los	pueblos	mencionados	han	entrado	en	un	proceso	de	recuperación	de	los	

ecosistemas	y	los	modos	de	realizar	actividades	de	recolección	de	alimentos	a	través	de	las	

técnicas	que	Fernández	Armesto	(2004)	podría	llamar	de	“crianza	selectiva”.	En	el	caso	de	estas	
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	comunidades	esto	quiere	decir,	saber	diferenciar	hembras,	machos,	y	además	establecer	entre	

todos	los	grupos	que	realizan	esta	actividad	una	“talla	mínima	de	pesca”	(5	cm)	para	la	piangüa.	

Esto	implica	entender	que	cuando	la	hembra	ya	ha	llegado	a	ese	tamaño	ha	dejado	de	desovar	

por	lo	que	se	puede	capturar,	comprendiendo	que	adquirir	tallas	menores,	afecta	el	desove	y	

con	ello	la	conservación	de	la	especie.	Como	bien	dice	Anna	Granja,	habitante	de	este	lugar,	“Si	

no	protegemos	el	manglar,	no	hay	piangüa,	no	tenemos	vida.	La	piangüa	para	nosotros,	es	

parte	de	la	cultura	nuestra.	Es	unión.	Trabajar	en	comunidad.	Nos	unimos	para	ayudarnos,	para	

que	podamos	conservar	la	piangüa.”	(Granja	en	World	Wildlife	Fund,	2016)	(video).	En	este	

ejemplo	y	testimonio	además	de	hablarnos	de	los	moluscos	y	la	crianza	selectiva,	se	evidencia	

una	relación	intrínseca	con	un	entorno	silvestre,	a	partir	de	un	producto,	de	un	alimento,	de	la	

gastronomía	y	el	conocimiento	que	de	esta	se	desprende.		Además,	encontramos	un	ejercicio	

de	recuperación	del	entorno	y	una	de	las	fuentes	principales	de	subsistencia	de	un	lugar	a	partir	

del	redescubrimiento	del	conocimiento	sobre	una	especie	y	sus	ciclos,	en	las	técnicas	de	

recolección	de	este	particular	animal.			

Fernández	Armesto	(2004),	hace	una	amplia	reflexión	sobre	la	importancia	de	este	tipo	de	

relación	con	el	territorio	a	partir	de	los	moluscos	mostrándonos,	a	través	de	diversos	ejemplos	

históricos,	antiguos	hallazgos	que	evidencian	este	tipo	de	recolección	llevándonos	hasta	el	

paleolítico.	A	través	de	sus	ideas,	el	autor	nos	hace	ver	como	los	moluscos	pueden	no	haber	

sido	valorados	como	corresponde	en	su	lugar	dentro	de	la	alimentación	global;	“Nunca	se	ha	

mencionado,	y	mucho	menos	investigado	o	reconocido,	la	importancia	que	tienen	los	moluscos	

por	ser	probablemente	los	primeros	animales	reunidos	y	criados	por	el	hombre”	(Fernández-	

Armesto,	2004.	p.	99).	De	la	mano	del	autor	vemos	la	importancia	de	los	caracoles	como	una	



58	

	fuente	silvestre	de	alimentación	muy	nutritiva	y	adecuada	para	diversos	tipos	de	grupos,	tanto	

nómadas	como	sedentarios,	por	las	características	ya	mencionadas	en	la	forma	en	que	se	

produce	y	recolecta.	Es	de	aclarar	que,	si	bien	en	la	actualidad	los	caracoles	cuentan	con	un	

lugar	especial	en	la	alta	gastronomía,	el	camino	hasta	este	punto	no	fue	fácil,	pues	este	es	uno	

de	esos	alimentos,	como	las	zetas	(que	podrían	ser	un	ejemplo	similar	en	muchos	aspectos	a	los	

caracoles),	que	ha	sufrido	altibajos	en	su	reputación	para	llegar	hasta	donde	está.	Con	todo;	“El	

desperdicio	es	mínimo,	la	nutrición	excelente.	Comparados	con	los	cuadrúpedos	grandes	y	poco	

dóciles	que	suelen	considerarse	las	primeras	fuentes	de	alimento	animal	domesticado,	los	

caracoles	son	muy	fáciles	de	manipular.”	(Fernández-Armesto,	2004.	p	97.)		

Las	referencias	que	hace	Fernández-Armesto	sobre	la	práctica	de	distintas	técnicas	para	

mejorar	la	alimentación	a	partir	de	una	cuidadosa	observación	y	selección,	tiene	un	aspecto	

muy	importante	y	está	relacionado	con	el	hecho	de	que	las	culturas	que	asumen	determinadas	

prácticas	selectivas	además	de	procurar	un	mayor	volumen	de	ingredientes	buscan	una	mejor	

calidad	de	los	mismos.	Con	relación	a	esto	último	queremos	proponemos	un	ejemplo	y	una	

reflexión	que,	si	bien	no	está	relacionada	con	los	mencionados	moluscos	si	lo	está	con	la	

“crianza	selectiva”	(Fernández-	Armesto,	2004)	y	otros	modos	de	producción.	

Respecto	a	las	técnicas	actualmente	utilizadas	para	aumentar	el	volumen	en	la	producción	

de	alimentos,	definitivamente	hay	una	enorme	diferencia	entre	la	crianza	selectiva	a	la	que	se	

refiere	Fernández-Armesto	(2004)	y	la	agresiva	modificación	genética;	si	bien	en	este	segundo	

caso	se	asegura	un	crecimiento	muy	robusto	de	la	producción,	la	uniformidad	a	que	lleva,	

desmejora	algunas	cualidades	de	los	alimentos,	como	su	sabor.	Así	deja	claro	que	es	tanto	lo	

que	se	pierde	en	calidad	como	lo	que	se	gana	en	volumen	y	en	rendimientos	financieros,	que,	
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	por	ejemplo,	además	de	las	patentes,	ganan	las	multinacionales	al	igualar	tamaños	y	hacer	más	

eficiente	el	transporte,	independientemente	de	los	problemas	ambientales	que	se	generen	y	

que,	aunque	no	corresponden	a	este	trabajo,	vale	la	pena,	al	menos,	mencionar.		

Este	tratamiento	sobre	las	especies	lo	podemos	encontrar	en	diversos	productos,	por	

ejemplo,	en	las	frutas;	existen	conocidas	variedades	en	el	mundo	que	se	seleccionaron	y	se	

trabajaron	posteriormente	con	biotecnología,	en	lugares	como	el	norte	de	Chile	y	California.	

Enfrentamos	entonces	a	variedades	autóctonas	que	conservan	sabores	y	aromas,	no	solo	muy	

diferentes,	sino	muy	especiales	con	productos	establecidos	por	la	tecnología	y	el	mercado	que	

coartan	nuestras	posibilidades	de	placer;	estos	productos	autóctonos	al	no	ser	variedades	

comercialmente	valoradas	y	por	lo	tanto	no	ser	cultivadas	tienden	a	desaparecer.	Frutas	como	

la	Chirimoya	(Annona	cherimola),	que	se	comienza	a	producir	con	idéntico	sabor,	tamaño,	olor	

y	textura	en	Chile,	se	encuentra	en	algunas	regiones	de	Colombia,	como	el	caso	del	Valle	de	

Tenza,	en	cultivos	de	esporádicos	que	suelen	denominarse	de	pan	coger	(recolectar	de	manera	

cotidiana),	en	las	se	consigue	de	tal	variedad	que	cambian	los	sabores,	las	propiedades	y,	con	

ello,	las	delicias	de	un	árbol	a	otro.	

				También	relacionado	con	el	anterior	y,	así	con	el	concepto	de	crianza	selectiva,	en	cuanto	a	la	

domesticación	en	general	el	humano	se	ocupa	de	varias	maneras.	Al	respecto	se	puede	relatar	

una	experiencia	de	primera	mano	que	ocurrió	cuando	un	campesino,	de	nombre	Pedro	Mora,	

con	el	que	se	realizó	alguna	travesía,	adquirió	un	nuevo	terreno,	cerca	de	Güánica	(una	lejana	

vereda	en	Colombia,	en	el	Municipio	de	Garagoa,	departamento	de	Boyacá)	dentro	del	cual	se	

incluía	una	parte	ya	desmontada	(domesticada	y	adaptada	para	un	uso)	y	en	la	que	se	habían	
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	organizado	potreros	para	la	ganadería	y	otra	fracción	de	terreno	que	en	la	montaña	nunca	

había	sido	utilizada,	silvestre,	y	estaba	llena	de	naturaleza	virgen.		

Ya	en	el	sitio	se	decidió,	además	de	terminar	de	limpiar	(deshierbar)	la	primera	parte	del	

terreno,	adentrarnos	buscando	un	riachuelo	por	entre	la	tupida	vegetación	silvestre	así,	

caminando	por	espacio	de	algunas	horas;	de	repente,	en	un	sitio	más	plano,	con	sombra	y	con	

arbustos	altos	junto	a	los	árboles,	que	dejaban	espacios	un	poco	menos	enmarañados,	el	señor	

Pedro	señaló	algunas	plantas	de	patata	dispersas	entre	el	sombrío,	estas	no	tenían	una	

explicación	en	aquel	alejado	lugar;	nos	habíamos	topado	con	una	especie	silvestre	en	todo	su	

esplendor,	no	domesticada.		

De	esta	manera	se	decidió	recoger	una	pequeña	cosecha	buscando	una	que	otra	planta	

dispersa,	bajando	en	las	mochilas	cierta	cantidad	de	patata,	aparentemente,	similar	a	la	que	

podemos	encontrar	en	un	supermercado,	sin	embargo,	al	llegar	a	la	casa	de	Don	Pedro	y	

cocinar	la	patata,	su	sabor,	algo	amargo,	resultó	poco	agradable	al	paladar;	ese	día,	la	

experiencia	terminó	allí.	Sin	embargo,	la	decisión	de	este	sabio	campesino	fue	la	de	sembrar	las	

otras	patatas	que	se	habían	recolectado	en	el	monte.	Tiempo	después,	en	otra	conversación,	se	

evidenció	que	en	la	segunda	cosecha	el	elemento	seleccionado	tampoco	fue	muy	afortunado,	

aunque	se	“había	dejado	comer”,	en	las	palabras	de	Pedro,	su	sabor	no	había	cambiado	

completamente.		

Finalmente,	en	una	tercera	conversación,	el	señor	Mora	relató	como	a	la	tercera	o	cuarta	vez	

la	patata	había	adquirido	un	sabor	“a	patata”	muy	agradable,	similar	al	de	la	patata	común.	

Independientemente	a	la	curiosidad	que	puede	surgir	al	tratar	de	entender	cómo	se	dio	esta	

patata	particular	en	un	terreno	tan	aislado	o	si	era	autóctona	del	lugar;	la	lección	fue	
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	importante	y	lo	es,	además,	desde	la	praxis,	el	ejercicio.	Así	se	pudo	ser	testigo,	no	solamente	

de	la	crianza	selectiva	y	con	ella	la	adaptación	de	una	planta	silvestre	para	el	consumo	

alimentario,	sino	de	una	pequeña	innovación	gastronómica,	desde	la	curiosidad,	la	inocencia	y	

el	empirismo	más	puro.	De	esta	manera,	en	la	práctica,	un	campesino	nos	había	mostrado	que	

ser	curioso	tiene	sus	recompensas.		

A	partir	de	sus	decisiones	se	apoderó	de	las	posibilidades	de	alimentarse,	generando	

conocimiento,	relacionándose	con	el	territorio	y	apoderándose	de	su	talento,	de	su	capacidad	

de	decidir	y	de	ser	feliz	a	través	de	los	alimentos.	Ese	conocimiento	ha	quedado	en	la	memoria,	

porque	en	ese	momento	no	se	registró,	este	es	el	día	en	que	no	sabemos	si	la	patata	nativa	

encontrada	se	constituía	como	una	especie	nueva,	si	se	había	usado	para	la	alimentación	

anteriormente,	si	se	sigue	usando;	porque,	además,	desafortunadamente,	el	señor	Pedro	

falleció	llevándose	con	el	secreto	(del	que	ya	hablamos	anteriormente)	de	esta	particular	

producción	alimentaria.		

5.2.3	DE	LA	AGRICULTURA	COMO	UN	CAMBIO	EN	LA	RELACIÓN	CON	EL	TERRITORIO	A	

PARTIR	DE	LA	GASTRONOMÍA		

	

					En	un	principio,	como	especie	nómada,	el	ser	humano	recorrió	todo	tipo	de	ambientes	

geográficos	recolectando	y	cazando	mientras	se	movía,	de	esta	manera	aprendimos	a	conocer	

las	plantas	y	animales	comestibles	que	mejor	se	adaptaban	a	nuestras	necesidades	físicas	y	

culturales.	Posteriormente	como	especie	sedentaria	aprendimos	a	modificar	los	territorios	y	

paisajes	que	habitamos	para	adaptarlos	a	nuestras	necesidades,	entre	otras	y	de	manera	

particular,	alimentarias.		
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En	diversos	textos	podemos	observar	(Montanari,	2004;	Fernández-Armesto,	2004)	como	el	

paso	al	sedentarismo	se	constituye	como	un	momento	coyuntural	en	la	evolución	de	nuestra	

especie,	también	a	nivel	gastronómico.	Esto	último	no	solo	en	el	sentido	de	que	cambia	nuestra	

relación	con	el	entorno	y	nuestro	imaginario	sobre	él,	dándonos	una	sensación	de	apropiación	

sobre	este	con	el	surgimiento	de	la	agricultura,	sino	porque,	además,	nos	lleva	a	perder	el	

horizonte	con	respecto	al	termino	natural.	Montanari	(2004)	nos	hace	caer	en	cuenta	de	cómo	

desde	la	civilización	industrial	y	posterior	estamos	tentados	a	reconocer	como	natural	la	

actividad	agrícola,	de	alguna	manera	originaria	y	arcaica;	sin	embargo,	la	invención	de	la	

agricultura	se	percibe	de	una	forma	bastante	distinta	por	las	sociedades	antiguas.	“Los	médicos	

y	filósofos	antiguos,	definieron	la	comida	como	<<res	no	naturalis>>.”	(Montanari,	2004,	Pag.	9)	

(Cosa	no	natural	en	latín),	es	decir	que	la	comida	(entiéndase	como	la	forma	en	que	el	hombre	

se	alimenta)	pertenece	al	humano	y	su	cultura.	La	manera	en	que	entendemos	la	naturalidad	

de	los	alimentos	se	ve	distorsionada	por	los	medios	de	producción,	que	nos	llevan	a	naturalizar	

los	productos	de	origen	agrícola	que	encontramos	en	las	estanterías	de	los	supermercados	

enmascarados	como	frescos	y	esto	puede	ser	un	error.	No	todo	lo	“fresco”	es	“natural”	ni	todo	

lo	“natural”	es	“fresco”;	cabría	dejar	la	pregunta	como	comensales	y	consumidores,	aunque	no	

sea	el	objeto	de	este	trabajo	de	¿qué	entendemos	cómo	natural?	

					A	través	de	las	actividades	agrícolas	hemos	deformado	el	concepto	de	natural	ya	que,	como	

mencionamos,	la	agricultura	nos	proporciona	una	sensación	de	propiedad	sobre	el	entorno	

pues:		
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	 “la	domesticación	de	las	plantas	y	de	los	animales	permite	de	alguna	manera	al	hombre	

poseer	el	mundo	natural,	alejarse	de	la	relación	de	total	dependencia	en	la	que	siempre	

había	vivido	(o,	más	bien,	en	la	que	siempre	pensaba	haber	vivido,	porque	incluso	el	

aprovechamiento	del	territorio	a	través	de	las	actividades	de	caza	y	recolección	requiere	una	

habilidad,	un	conocimiento,	una	<<cultura>>)”	(Montanari,	2004,	p.	12).		

De	alguna	forma	esta	idea	de	dominación	de	nuestro	entorno	nos	ha	resguardado	en	la	

seguridad	de	que	ampliamos	nuestras	posibilidades	de	alimentarnos	a	través	de	los	medios	de	

producción	que	hemos	desarrollado,	sin	embargo,	esta	tranquilidad,	sumada	al	aumento	de	la	

población	urbana,	y	la	aparición	de	los	supermercados;	que	como	bien	afirma	Patel	(2008)	se	

constituyen	“como	el	lugar	sagrado	del	sistema	moderno	de	producción	de	alimentos”	(p.	204),	

ha	alejado	a	los	consumidores	del	orígenes	de	los	alimentos.		

Por	lo	anterior	se	quisiera	pensar	sobre	si	esta	ampliación	tácita	sobre	las	posibilidades	de	

proveernos,	en	realidad	nos	puede	estar	llevando	a	una	reducción	de	las	mismas;	la	

naturalización	de	los	productos	que	encontramos	en	los	supermercados	es,	en	parte,	

consecuencia	de	nuestro	alejamiento	de	los	gestos	de	producción.	A	través	de	esto	hemos	

limitado	nuestras	posibilidades	de	elección	a	aquello	que	nos	ofrece	un	mercado	muy	bien	

establecido	en	esta	sociedad,	haciendo	nuestra	imaginación	más	débil	y	así	limitando	nuestro	

talento,	pero,	sobre	esto,	profundizaremos	más	adelante.		

Sumado	a	todo	lo	anteriormente	mencionado	y	al	cambio	en	nuestra	relación	con	el	

entorno,	la	carga	simbólica	de	la	aparición	de	la	agricultura	es	remarcable	en	la	mitología	de	

muchas	civilizaciones	alrededor	del	planeta,	en	los	mitos	y	las	historias,	encontramos	como	se	

relaciona	con	evolución,	con	progreso,	con	fertilidad,	con	lo	femenino,	se	asimila	de	una	
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	manera	positiva	desde	una	perspectiva	de	civilización,	de	esta	forma	también	refleja	un	cambio	

frente	al	territorio	y	nuestra	relación	con	él,	estableciendo	una	idea	de	dominar	nuestro	destino	

a	través	del	control,	domesticación,	del	lugar	que	habitamos.	

“En	las	leyendas,	en	los	cuentos,	en	los	mitos	de	fundación,	estos	representaron	la	

invención	de	la	agricultura	como	un	gesto	de	violencia	hecho	a	la	Madre	Tierra,	herida	por	el	

arado,	trastornada	por	la	irrigación	y	por	los	trabajos	agrarios:	de	ahí	los	rituales	de	

fecundidad,	que	tenían	también	el	objetivo,	explícito	o	implícito,	de	expiar	una	falta	

cometida.”	(Montanari,	2004,	p.	12).	

En	la	mitología	de	varias	culturas	alrededor	de	la	agricultura	podemos	ver	una	relación	entre	

los	dioses	que	se	ocupan	de	ella	y	aquellos	que	se	dedican	al	cuidado	del	territorio,	así	que	aquí	

también	podemos	encontrar	una	vínculo	entre	la	producción	alimentaria	y	el	entorno,	con	la	

particularidad	de	que	en	estas	mitologías,	en	la	relación	que	encontramos	a	través	de	los	

dioses,	es	poco	probable	que	encontremos	una	figura	que	se	ocupe	exclusivamente	de	la	

producción	agrícola,	sin	ocuparse	del	cuidado	de	la	tierra.	Así,	si	nos	remitiéramos	a	los	mitos,	

esta	relación	con	el	territorio	a	través	de	la	agricultura	se	daría	como	el	cuidar	(el	entorno)	para	

producir	(alimentos),	y	este	vínculo	se	constituye	como	fundamental,	sin	cuidado	no	habrá	

comida	y	sin	comida,	no	hay	vida.	Incluso	en	el	Antiguo	Testamento	católico	y	la	Torá	judía,	en	

las	diez	plagas	con	que	se	castiga	a	Egipto	para	liberar	a	los	hebreos	encontramos	varias,	cuya	

mayor	consecuencia	recae	sobre	la	producción	alimenticia	como,	en	este	caso,	la	agricultura.		

Reforzando	la	carga	que	lo	mitos	impregnan	la	producción	de	alimentos,	con	la	aparición	de	

agricultura,	nuestro	vínculo	con	un	territorio	se	profundizó,	no	solo	porque	al	aprender	a	

sembrar	tuvimos	que	aumentar	el	nivel	de	conocimiento	que	podríamos	llamar	técnico,	en	
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	torno	a	un	lugar,	sino	porque	las	actividades	agrícolas	están	fuertemente	cargadas	de	rituales	

alrededor	el	mundo.	Cada	ritual,	que	acompaña	la	agricultura	es	un	producto	cultural	profundo,	

ritos	de	nacimiento,	crianza,	fertilidad	y	los	múltiples	tipos	de	sacrificio,	desde	el	trabajo	hasta	

la	sangre,	son	prueba	de	ello.	Como	lo	dice	de	manera	contundente	Fernández-Armesto	(2004):		

“Allí	donde	los	cultivos	son	dioses,	la	labranza	es	adoración.	La	siembra	puede	haberse	

originado	como	un	rito	de	fertilidad,	la	irrigación	como	un	acto	de	libación,	y	el	crecimiento	

del	terreno	como	un	acto	de	reverencia	hacia	una	planta	sagrada”	(p.	140).	

Esta	fuerte	carga	en	cada	etapa	de	la	labranza,	y	de	la	alimentación,	solo	es	posible	por	

medio	de	una	fuerte	relación	con	el	territorio,	con	nuestro	entorno.		

Nuevamente	queremos	pensar	en	la	agricultura,	al	igual	que	con	los	moluscos,	en	una	

revolución,	por	todo	lo	expuesto	anteriormente,	tanto	la	vinculación	a	un	lugar,	como	en	la	

producción	y	los	modos	de	vida,	históricamente	el	cambio	que	esta	transformación	representa	

es	un	giro	fundamental;	“después	de	la	cocina,	los	comienzos	de	la	producción	sistemática	de	

alimentos	constituyen	sin	duda	la	mayor	innovación	gastronómica	de	la	historia	de	nuestra	

especie.”	(Fernández-Armesto,	2004,	p.100).	

Para	finalizar	esta	pequeña	recopilación	de	reflexiones	alrededor	de	la	agricultura,	

quisiéramos	resaltar	como	a	través	de	diversidad	de	autores	y	referencias	Fernández-Armesto	

(2004),	hace	todo	un	recorrido	en	torno	a	sus	orígenes	y	nos	presenta	una	reflexión	que	recae	

justo	en	el	lugar	de	la	praxis,	es	decir,	del	que	queremos	entender	como	ejercicio	(Sloderdijk,	

2013).	Este	autor	explora	las	teorías	sobre	el	surgimiento	de	esta	práctica,	y	cuestiona	el	hecho	

de	que	ninguna	de	las	teorías	exploradas	se	ha	planteado	que	las	apariciones	de	las	prácticas	

agrícolas	pueden	tener	su	origen	en	un	proceso	no	consciente,	es	decir,	podrían	haber	ocurrido	
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	por	una	casualidad.	Con	esto	se	quiere	entender	que	esta	etapa	de	la	alimentación	y	nuestra	

relación	con	el	territorio	parte	de	un	ejercicio	que	se	construye	mientras	se	desarrolla	con	el	

paso	del	tiempo,	recayendo	en	un	“saber	hacer”,	en	este	sentido	la	relaciona	con	la	recolección	

como	elementos	de	un	solo	proceso	que	es	el	manejo	de	fuentes	alimenticias	que,	en	algunos	

casos,	cuesta	diferenciar	(Fernández-Armesto,	2004).		

Bajo	la	perspectiva	anterior	el	autor	nos	ilustra	con	un	ejemplo	bastante	apropiado	para	

traer	a	colación	en	este	punto,	relacionándolo	con	la	vida	ejercitante,	el	“ejercicio”	como	lo	

hemos	venido	planteando,	se	trata	pues	del	pueblo	de	los	Papago,	en	el	desierto	de	Sonora,	

México;	un	pueblo	que	desarrolla	labores	agrícolas	solo	cuando	el	tiempo	lo	permite,	viviendo	

también	de	la	recolección.	Cuando	es	adecuado,	dan	provecho	a	ciertas	fracciones	de	tierra	con	

aguas	superficiales	para	cultivar	variedades	de	alubias	de	rápido	desarrollo;	a	través	este	

ejemplo	y	diversas	citas	en	relación	a	otros	autores	nos	muestra	que	incluso	las	sociedades	

cazadoras	-	recolectoras	más	elementales	del	planeta,	entienden	que	si	sembramos	una	semilla	

esta	germinará	al	ser	plantada.	Así,	puntualiza	que:		

“El	proceso	de	“agrarización”	parece	rápido	en	comparación	con	los	periodos	anteriores,	

pero	tuvo	mucho	tiempo	para	desarrollarse	de	forma	poco	sistemática	a	lo	largo	de	varios	

milenios,	a	medida	que	se	acumulaban	paulatinamente	los	cambios	de	las	relaciones	de	los	

hombres	con	la	biota.	La	forma	en	que	el	naturalista	David	Rhindos	ha	descrito	la	agricultura	

temprana	parece	muy	útil.	Fue	un	fenómeno	de	<<simbiosis	entre	humanos	y	plantas>>	y	de	

<<coevolución>>,	una	relación	inconsciente,	como	el	cultivo	de	hongos	por	parte	de	las	

hormigas;	algunas	variedades	de	alimentos	que	surgieron	como	consecuencia	de	la	selección	

natural	y	de	la	replantación	precisaban	de	los	humanos	para	sobrevivir	y	reproducirse:	en	el	
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	caso	de	nuevos	tipos	de	gramíneas	comestibles,	porque	sus	semillas	no	caerían	al	suelo	sin	

descascarillarse.	(Fernández-Armesto,	2004,	p.	141)		

Si	planteamos	este	desarrollo	como	algo	inconsciente	y	más	bien	empírico,	podremos	ver	

como	el	ejercicio	y	el	conocimiento	gastronómico	tiene	rasgos	de	carácter	sistémico,	como	lo	

mencionamos	anteriormente,	y	se	constituye,	nuevamente,	como	una	serie	de	conocimientos	

superpuestos,	como	un	sistema	que	no	termina	de	construirse	en	donde	todo	se	relaciona.		

					Al	establecernos	en	un	territorio	y	aprender	sobre	ciertas	especies,	vegetales	(aquellas	

adecuadas	para	el	lugar	elegido),	comenzamos	un	proceso	de	selección	escogiendo	las	especies	

más	productivas	y	nutritivas;	es	tan	radical	el	cambio	en	la	relación	con	el	entorno	que,	como	

afirma	Montanari	(2004),	la	humanidad	le	dio	de	esta	manera	un	lugar	especial	a	los	cereales	

de	tal	forma	que	cada	lugar	tuvo	uno	particular,	adaptado	no	solo	a	sus	necesidades	sino	a	las	

condiciones	de	su	territorio,	así,	el	trigo	fue	mediterráneo,	el	sorgo	africano,	el	arroz	de	Asia	y	

el	maíz	de	América.	Este	es	un	claro	resultado	de	la	relación	que	a	través	de	la	agricultura	

generamos	identidad,	y	así	relación,	con	un	territorio.		

					Es	de	comprender,	como	se	mencionó	anteriormente	y	como	bien	aclara	Montanari	(2004),	

que	la	adaptación	de	un	alimento	a	un	territorio	se	da	en	los	dos	sentidos;	las	sociedades	no	

solo	se	amoldaron	a	las	condiciones	presentes	con	el	ambiente,	sino	que	además	adaptaron	

especies	a	un	entorno	migrando,	seleccionando	y	adaptando	productos;	modificando	de	esta	

manera	el	paisaje	de	los	lugares	elegidos.	Montanari	nos	presenta	ejemplos	sumamente	

concluyentes	a	este	aspecto,	como	lo	son	la	viticultura	en	la	Europa	centro-septentorial	y	el	

arroz	en	Asia	a	las	que	llama	“una	auténtica	apuesta	tecnológica	contra	las	condiciones	

ambientales”	(Montanari,	2004.	p.14).	Podemos	encontrar	otros	ejemplos	de	esta	modificación	
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	del	paisaje	con	el	café	en	Colombia	o	el	maíz	y	la	caña	en	Centro	América.	El	alimento	se	

convierte	en	un	elemento	de	identidad	e	intercambio,	que	con	el	paso	de	los	siglos	viaja,	se	

adapta	y	se	transforma	siendo	apropiado	en	cada	lugar	por	grupos	distintos	de	diversas	

maneras.		

5.3	DE	LA	CAZA	Y	EL	PASTOREO		

A	continuación,	procuraremos	continuar	explorando	la	relación	con	el	entorno	a	partir	de	la	

gastronomía	con	respecto	a	la	producción	animal,	aquí	también	nos	encontramos	con	unos	

modos	de	producción	y	de	vida	con	un	profundo	vínculo	a	los	lugares	que	habitamos	desde	

prácticas	distintas	a	las	anteriormente	mencionadas.		

					La	caza,	se	constituye	como	un	ejercicio	que	proporciona	un	profundo	conocimiento	del	

lugar	en	donde	se	realiza,	al	igual	que	recolectar,	implica	el	reconocimiento	del	entorno	y	se	

constituyó	como	uno	de	las	primeras	formas	en	que	nos	acercamos	a	la	alimentación	en	un	

territorio	particular.	Sin	embargo,	cazar	tiene	una	diferencia	fundamental	y	obvia	con	la	

agricultura,	y	es	la	forma	de	relacionarse	con	otras	especies	animales	diferentes	a	la	nuestra,	

estas	especies	de	desplazan,	se	desarrollan	y	se	defienden	de	una	forma	distinta	a	las	plantas.	

Además,	para	la	cacería,	no	solo	fue	necesario	conocer	la	topografía	del	terreno	para	darle	un	

uso	volviéndolo	una	ventaja,	haciéndola	más	efectiva,	sino	que,	además	de	ese	conocimiento,	

adaptamos	herramientas	para	este	ejercicio	que	se	combinaron	con	las	propiedades	de	la	

geografía;	ejemplo	de	esto	es	el	uso	del	fuego	por	algunos	cazadores	para	dirigir	las	manadas	

agrupándolas	o	desplazándolas	hacia	las	paredes	de	los	acantilados	o	lugares	estratégicos	para	

el	mejor	ataque.	Así	nos	lo	ilustra	Fernández-Armesto	(2004),	quien	a	través	de	este	y	otros	
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	ejemplos,	nos	muestra	como	conocer	el	terreno	para	el	cazador	es	una	parte	fundamental	la	

práctica	de	la	caza.		

Todo	este	conocimiento	se	suma	al	que	se	debe	tener	del	comportamiento	de	una	especie	

en	específico,	sobre	sus	formas	de	reacción,	las	maneras	en	que	se	enfrentan	al	peligro	e	

incluso	la	forma	en	que	cazan.	De	este	saber	se	desprenden,	como	ya	se	mencionó,	además,	

relaciones	muy	profundas	con	otras	especies,	es	el	caso	de	la	alianza	con	los	perros	que	en	un	

principio	eran	concebidos	como	un	riesgo	parte	del	entorno;	entonces,	no	solo	aprendimos	a	

conocer	el	territorio	sino	a	aquellos	que	lo	habitaban	desde	los	que	considerábamos	

comestibles	hasta	las	especies	que	concebimos	como	utilitarias.	El	autor	nos	muestra	como	en	

determinado	momento	con	los	perros,	de	apariencia	de	lobos,	afirma,	encontramos	un	ejemplo	

del	fuerte	vínculo	desarrollado	con	otras	especies	que	originalmente	fue	muy	importante	para	

la	consecución	de	alimentos	adquiriendo	una	importancia,	incluso,	de	carácter	social.	Así	

establecemos	una	doble	relación	con	un	territorio	y	sus	habitantes	por	un	lado	la	presa,	y	por	

otro	el	aliado,	es	tal	la	simbiosis	con	estas	últimas	especies	que:		

“Estos	perros	eran	miembros	de	pleno	derecho	de	sociedades	en	las	que	el	prestigio	

social	se	determina	por	la	destreza	en	la	caza:	perros	eran	líderes	de	hombres.	Hoy	estos	

animales	heroicos	de	la	vida	real	sólo	aparecen	en	cuentos	infantiles”	(Fernández-Armesto	p.	

107,	2004)		

Este	conocimiento	y	relación,	afirma,	llega	a	lugares	en	donde	la	selección	y	crianza	de	

especies	adquieren	un	papel	particular	ya	que,	en	algunos	grupos,	la	misma	facultad	para	elegir	

los	especímenes	más	apropiados	para	el	consumo,	nos	llevó	a	seleccionar	los	perros,	caballos	y	
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	otros,	más	fuertes	y	apropiados	para	una	actividad	específica,	escogiéndolos	para	aparearse	en	

busca	del	mejoramiento	de	las	labores.		

Ahora,	el	fenómeno	del	pastoreo,	de	acuerdo	a	las	ideas	de	este	importante	escritor,	pueden	

resultar	reveladoras	en	un	sentido	similar	al	que	se	le	dio	a	la	aparición	de	la	agricultura.	Él	nos	

muestra	cómo,	desde	el	punto	de	vista	más	tradicional,	influenciado	por	el	humanismo	clásico,	

se	atribuye	a	pocos	el	inicio	de	la	ganadería	selectiva.	Sin	embargo,	plantea,	el	pastoreo	es	tan	

común	que	podríamos	pensar	que	no	se	constituye	como	una	actividad	extraordinaria,	sino	

como	una	práctica	natural	que	se	da	con	el	paso	del	tiempo	cuando	los	hombres	conviven	con	

los	animales.	Así,	“las	especies	que	domesticamos	son	aquellas	con	las	cuales	tenemos	una	

relación	de	interdependencia.”	(Fernández-Armesto,	2004,	p.	102)	En	este	sentido	podríamos	

pensar	en	el	surgimiento	“casual”	de	la	agricultura	como	un	ejercicio	común	desde	la	práctica	

en	diversos	lugares	de	manera	simultánea	como	una	similitud	con	el	surgimiento	del	pastoreo;	

es	decir,	que	este	tipo	de	producción	(al	igual	que	el	agrícola)	surge	del	ejercicio	(Sloderdijk,	

2013)	como	una	extensión	de	las	actividades	anteriores	de	una	manera	sistémica	en	diversos	

lugares.	De	esta	manera,	Fernández-Armesto	(2004)	nos	ilustra	a	través	de	varios	ejemplos	

cómo,	por	medio	de	nuestra	relación	con	el	territorio,	aprovechamos	las	facultades	de	diversos	

animales,	de	tal	manera	que	empezamos	a	pastorear	al	gestionar	el	entorno	para	fomentar	la	

reproducción	de	ciertas	especies	o	para	establecer	un	hábitat	controlado	para	cazar.	Así	

establece	estos	métodos	de	caza	como	los	primeros	ejemplos	de	pastoreo	en	una	línea	

continua	y	afirma	que:	“una	vez	iniciado	el	pastoreo,	le	sigue	la	cría	selectiva.”	(Fernández-

Armesto,	2004,	p.	103).		
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	De	esta	crianza	selectiva,	surge	la	ganadería	y	la	cría	de	otras	especies,	y	la	compresión	del	

desarrollo	de	una	especie	llegan	a	lugares	muy	particulares,	en	su	libro,	el	autor	cita	el	ejemplo	

que,	para	Darwin,	fue	el	más	sorprendente	de	todos	a	este	respecto.	Se	trata	de	un	ejemplo	

recogido	por	el	inca	Garcilaso	de	la	Vega,	quien	afirmaba	que	los	Incas	elegían	con	regularidad	

los	mejores	ejemplares	de	la	caza	de	ciervos	con	el	fin	de	devolverlos	a	la	selva	con	el	objeto	de	

mejorar	la	especie.	Esto	representa	una	comprensión,	desde	el	manejo	de	lo	silvestre,	de	la	

manera	en	que	una	especie	se	desarrolla	que,	a	pesar	de	parecer	evidente,	implica	un	

pensamiento	bastante	complejo	sobre	el	tiempo	y	la	evolución	que	se	da	generación	tras	

generación.		

El	paso	de	la	caza	al	pastoreo	transita	por	varias	etapas,	sin	embargo,	una	de	las	definitivas	

es	la	de	incorporar	la	producción	de	derivados	al	abanico	de	técnicas	de	producción	

alimentaria,	el	caso	más	relevante	que	nos	muestra	Fernández-Armesto	(2004)	que,	además,	

representa	un	triunfo	en	la	lucha	por	hacer	digeribles	elementos	que	no	digerimos	fácilmente	lo	

que	le	da	un	carácter	sumamente	cultico;	es	el	caso	del	queso.	Este	se	produce	al	promover	el	

crecimiento	de	bacterias	en	la	leche	con	el	fin	de	extraer	los	elementos	sólidos	que	toman	

forma	cuando	las	proteínas	y	grasas	de	los	lácteos	se	separan	y	coagulan.	Las	propiedades	

organolépticas	de	este	producto,	como	pudimos	ver	en	el	ejemplo	de	las	vacas	de	la	región	de	

l’Aubrac	anteriormente	de	la	mano	de	Petrini	(2007),	dependen	fundamentalmente	de	la	clase	

de	bacterias	que	se	emplean	para	su	producción,	la	calidad	de	la	leche	y,	en	menor	medida,	las	

intervenciones	de	los	productores	para	que	la	leche	logre	cuajar.	Esto	hace,	como	bien	afirma	

Fernández-Armesto	(2004)	que	“las	combinaciones	posibles	son	innumerables,	infinitas	quizás”	

(p.119).	De	esta	manera	existen	quesos	muy	particulares	de	cada	región	diferenciados	de	forma	
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	particular	por	características	de	cada	territorio,	además	de	las	especies	productoras	de	leche,	

que	en	muchos	casos	nos	hablan	del	clima,	de	la	humedad	y	del	ambiente	en	general	en	el	cual	

proliferan	las	bacterias	ya	que	estas	se	desarrollan	de	manera	particular	con	cualquier	cambio	

de	condición	atmosférica.		

Todas	estas	condiciones	deformadas	por	la	concentración	en	la	producción	masiva,	nos	

dejan	como	resultado	la	forma	en	que	actualmente	llevamos	a	cabo	la	producción	de	productos	

animales	que	representa	uno	de	los	grandes	problemas	sociales	y	ambientales	de	la	actualidad;	

poblaciones	enteras	desplazadas	en	pro	de	la	producción	ganadera,	o	bien,	la	contaminación	a	

la	que	se	enfrenta	el	planeta	son	algunas	de	las	consecuencias.		

5.2.5	SOBRE	LA	RELACIÓN	CON	LA	PRODUCCIÓN	ALIMENTARIA		

Respecto	a	los	tres	puntos	anteriores	podremos	concluir	sobre	algunos	aspectos;	la	

producción	alimenticia	y	con	ella	la	cocina	se	convierten	en	diferenciadores	de	los	humanos	de	

otras	especies	de	animales,	producimos	nuestra	propia	comida	que	no	existe	como	tal	en	la	

naturaleza.	Ejemplos	de	ello	serán	el	vino,	la	cerveza	y	el	pan,	este	último	“simboliza	la	salida	

del	estado	animal	y	la	conquista	de	la	civilización”	(Montanari,	2004,	p.14-15)	y	quisiéramos	

considerar,	que	alrededor	del	mundo	las	formas	del	pan	son	casi	tan	numerosas	como	grupos	

existen.	Con	este	ejemplo	final	fundamental,	como	el	queso,	en	el	que	se	constituye	el	pan;	el	

autor	nos	hace	caer	en	cuenta,	como	incluso	en	los	poemas	de	la	Ilíada	y	la	Odisea,	la	expresión	

“comedores	de	pan”	es	sinónimo	de	hombres	(entiéndase	humanos).		

En	la	forma	en	que	nos	relacionamos	con	nuestro	territorio	a	partir	de	la	alimentación,	se	

establece	una	diferencia	entre	las	sociedades	nómadas	y	sedentarias,	que	la	clasificación	

tradicional	establece	como	recolectores	y	cazadores	en	el	primer	caso,	y	agricultores	y	pastores	
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	en	el	segundo.	Este	cambio	de	relación,	con	el	territorio	por	medio	de	la	producción	alimentaria	

se	presenta	en	cada	momento	de	la	historia,	y	se	seguirá	presentando;	de	comprender	a	

dominar	nuestra	alimentación	representó	y	representa	una	diferencia	radical	en	como	

entendemos	y	nos	relacionamos	con	el	planeta.	Sin	embargo,	estas	diferencias	no	son	tan	

radicales	como	solemos	verlas,	como	afirman	Montanari	(2004)	y	Fernández-Armesto	(2004),	

hubo	y	hay	sociedades	que	lograron	integrar	estas	dos	maneras	de	abastecimiento,	

convirtiéndose	en	elementos	de	un	mismo	sistema,	claro	ejemplo	de	ello	la	alimentación	en	

Europa:		

“Del	cruce	entre	estos	dos	caminos,	que	se	integraron	el	uno	con	el	otro,	nació	en	la	Edad	

Media,	una	cultura	alimenticia	nueva,	que	hoy	conocemos	como	<<europea>>:	esta	ponía	en	

el	mismo	plano	el	pan	y	la	carne,	la	actividad	agrícola	y	el	aprovechamiento	del	bosque”.	

(Montanari.	2004,	p.	18)		

					Así	fuimos	explorando	a	fondo	las	posibilidades	de	un	lugar,	desde	un	potencial	inicial,	bien	

sea	acceso	al	agua,	por	tierras	fértiles	o	bien	por	climas	más	favorables,	muchas	comunidades	

sedentarias	se	establecieron	en	lugares	donde	la	alimentación	se	hizo	más	fácil	y	posible,	

llevando	a	su	vez	al	crecimiento	poblacional	y	a	los	modos	de	producción	de	los	que	en	la	

actualidad	vivimos.		

5.2.6	DE	LOS	OBJETOS	

A	lo	largo	de	toda	la	historia	el	ser	humano	se	ha	relacionado	a	partir	de	la	gastronomía	con	

un	territorio,	y	mediante	la	utilización	de	muy	diversos	objetos;	desde	las	herramientas	para	la	

producción	bien	sea	recolección,	caza,	o	producción	agropecuaria,	hasta	aquellas	que	se	usan	

para	cocinar	y	finalmente	los	utensilios	relacionados	con	el	servicio	y	consumo.	Muchos	de	
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	estos	elementos	tienen	una	relación	original	intrínseca	con	un	entorno	específico	y,	aún	en	un	

contexto	globalizado	como	el	actual,	en	donde	podemos	encontrar	cualquier	cosa	en	

prácticamente	cualquier	parte,	podemos	rastrear	su	relación	con	las	necesidades	y	

características	en	muchos	casos	endógenas	de	territorios	particulares.	A	continuación,	

presentamos	algunos	ejemplos	buscando	las	distintas	formas	de	relación,	desde	la	función,	

desde	la	fabricación	y	desde	los	usos,	con	los	territorios,	una	visión	de	la	gastronomía	a	través	

de	los	objetos.		

En	primer	lugar,	queremos	explorar	un	ejemplo	particular	que	encontramos	en	Colombia,	

que	se	conoce	gracias	un	ejercicio	de	investigación	realizado	en	este	lugar.	Así	pues,	nos	

acercamos	al	territorio	a	través	de	la	gastronomía	más	allá	de	los	alimentos,	desde	los	objetos,	

el	ejemplo	que	se	quiere	mencionar	fue	evidenciado	en	las	visitas	realizadas	a	la	población	de	la	

vereda	La	Chamba,	municipio	del	Guamo,	Departamento	del	Tolima,	Colombia,	durante	los	

años	2012	-	2013.		

Esta	comunidad	en	particular,	ha	desarrollado	el	oficio	de	la	alfarería	a	lo	largo	de	cientos	de	

años,	una	alfarería	de	origen	precolombino	(de	los	indígenas	Pijao)	vinculada	fuertemente	a	los	

cerámicos	prehispánicos,	relación	que	se	evidencia,	entre	otras	cosas,	por	algunas	de	las	formas	

con	las	que	se	comercializan	actualmente	estos	objetos	que	resultan	muy	similares	a	las	

originales.	Históricamente,	desde	su	primera	etapa	(Duncan,	2000),	están	relacionadas	a	la	

funcionalidad	para	la	preparación,	servicio	y	consumo	de	alimentos.	Así	la	cerámica	de	esta	

región	del	país,	que	con	la	gastronomía	típica	tiene	orígenes	en	raíces	indígenas,	es	parte	del	

imaginario	colectivo	gastronómico	a	lo	largo	y	ancho	de	todo	el	territorio	colombiano.	Por	todo	

el	país	se	relacionan	las	preparaciones	en	sus	presentaciones	típicas	con	estos	cerámicos	y	es	
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	de	mencionar	que,	a	pesar	de	que	muchos	colombianos	no	conocen	la	procedencia	de	la	

mencionada	alfarería,	la	totalidad	de	esta	particular	cerámica,	que	se	comercializa	a	nivel	

nacional	e	internacional,	proviene	de	esta	pequeña	población	y	sus	alrededores	y	sus	

pobladores	dependen	de	ello	para	su	sustento.	Es	tan	particular	la	evolución	formal	de	esta	

alfarería	en	torno	a	la	gastronomía	que	actualmente,	junto	a	formas	de	origen	prehispánico,	se	

comercializan	ollas	de	barro	elaboradas	en	técnicas	Chambunas,	con	forma	de	Tajín	

(proveniente	de	países	tan	distantes	del	norte	de	África,	como	Marruecos,	Túnez	y	Argelia).	

La	relación	de	los	pobladores	de	este	lugar	con	el	territorio	a	partir	de	los	objetos	y	la	

gastronomía	es	muy	potente;	no	únicamente	porque	los	objetos	sean	su	sustento	y	porque	en	

sus	características	formales,	desde	épocas	precolombinas	estén	relacionadas	con	la	

alimentación.	La	producción	artesanal	de	este	tipo	de	alfarería	es	técnicamente	muy	compleja,	

su	fabricación	depende	de	tres	arcillas	distintas	(denominadas	“barro	rugoso,	liso	y	barniz”),	

que	además	tienen	tres	procesos	diferentes	previos	a	la	elaboración	de	las	piezas.	Cada	una	de	

estas	arcillas	es	extraída	de	un	lugar	específico	con	características	particulares	y	todas	son	

fundamentales;	una	en	particular	se	extrae	de	las	áreas	no	productivas	vinculadas	al	cultivo	de	

arroz	que	rodea	casi	la	totalidad	de	la	población.		Tanto	los	grandes	empresarios	(productores	

de	arroz	en	la	región)	como	los	artesanos	han	visto	las	ventajas	de	la	sinergia	entre	la	

producción	alimentaria	y	artesanal	de	la	zona.	El	barro	necesario	para	la	producción	artesanal,	

no	se	genera	bajo	la	tierra	si	la	tierra	no	es	trabajada	para	la	agricultura	y,	a	su	vez,	al	remover	

la	tierra	para	la	extracción	de	la	arcilla	esta	se	hace	más	fértil,	haciéndola	idónea	para	la	

siembra	de	arroz.	Así,	le	relación	con	el	territorio	a	través	de	los	objetos	y	la	gastronomía	no	

solo	se	da	por	la	funcionalidad	en	la	producción	artesanal,	sino	porque	en	los	gestos	de	
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	producción	artesanal	y	agraria	se	da	una	relación	que	potencia	ambas	labores;	es	decir,	la	

producción	artesanal	se	fortalece	de	la	producción	alimentaria	(de	arroz)	que	da	como	

resultado	el	mejoramiento	de	los	procesos	artesanales	a	través	de	una	de	las	materias	primas	

fundamentales.			

En	otros	lugares	hemos	conocido	nuestro	entorno	a	partir	de	los	objetos	que	usamos	para	

alimentarnos	y	en	algunas	culturas	hemos	convertido	elementos	de	nuestro	territorio	en	

objetos	funcionales	para	la	alimentación,	por	ejemplo,	los	indígenas	Punami,	en	el	Amazonas	

Colombiano,	usan	las	hojas	de	los	árboles	de	manera	similar	como	en	espacios	urbanos	usamos	

los	platos;	es	decir	para	servir	los	alimentos,	dándoles	a	las	hojas	de	ciertos	arboles	una	forma	

particular	a	partir	de	pliegues,	que	levantan	los	bordes	ayudando	a	dar	soporte	a	los	que	se	

pone	encima,	esto	se	constituye	en	una	adaptación	funcional	de	lo	silvestre	de	la	manera	más	

sencilla.		

Ahora,	si	nos	remitimos	a	las	funciones	y	a	las	formas,	los	objetos	relacionados	con	la	

gastronomía	tradicional	de	cada	lugar	tienen	una	relación	contundentemente	clara	con	los	

lugares	de	los	que	proceden,	que	a	su	vez	corresponden	a	las	preparaciones	que	se	realizan	y	lo	

que	de	estas	y	para	estas	se	requiere.	Fernández-Armesto	(2004),	nos	ilustra	con	el	ejemplo	de	

las	ollas	tradicionales	mongolas,	se	trata	de	recipientes	elaborados	en	metal	batido,	es	pues	un	

aro,	que	en	su	centro	tiene	una	chimenea	en	forma	de	embudo	para	dejar	pasar	el	humo	(y	con	

ello	el	calor	por	una	superficie	mayor);	esta	forma	permite	que	los	líquidos	burbujeen	en	el	

anillo	exterior	con	tanta	fuerza	que	cocinar	tiras	de	carne	delgadas	o	grasa	de	carnero,	solo	

toma	unos	pocos	segundos.	Todo	lo	anterior	se	debe	al	clima	extremo	en	el	que	se	desarrolló	

este	grupo,	el	de	la	estepa,	donde	el	viento	es	helado	llegando	en	invierno	a	los	cuarenta	
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	grados	bajo	cero.	Este	y	otros	recipientes	como	el	wok,	cuya	forma	responde	a	la	necesidad	de	

cocinar	rápido,	con	combustiones	potentes	y	cortas	por	la	dificultad	de	hallar	madera	para	

largas	cocciones.	Son	una	muestra	de	las	adaptaciones	de	los	objetos	ligados	a	la	gastronomía	a	

las	exigencias	de	un	territorio	y	un	estilo	de	vida	adaptado	específicamente,	como	es	el	caso	de	

las	culturas	nómadas	y	guerreros,	que	llegaron	a	usar	escudos	para	cocinar	(que	además	tienen	

una	forma	similar	a	la	del	wok).		

Estos	objetos	vinculados	al	territorio,	siempre	van	acompañados	de	formas	particulares	de	

picar	los	alimentos	y	alistarlos	para	la	preparación,	como	tiras	de	carne	delgadas;	además,	van	

acompañados	de	formas	de	producción	alimenticia	que	las	complementan	en	los	modos	de	

vida	que	se	dan.	Por	ejemplo,	el	autor	afirma	que	en	el	caso	de	ciertos	grupos	migrantes:		

“La	carne	procede	de	los	acompañantes	de	los	mongoles	en	su	vida	transhumante:	el	

caballo,	en	las	escasas	ocasiones	en	que	es	posible	disponer	de	caballos	sobrantes	o	cuando	

un	viejo	muere,	o	las	ovejas	de	rabo	gordo,	una	de	las	creaciones	más	imaginativas	de	los	

ganaderos	nómadas.”	(Fernández-Armesto,	2004,	p.	127).		

Estas	ovejas	corresponden	a	los	objetos	que	mencionamos	anteriormente	adaptados	para	

este	estilo	de	vida,	la	forma	de	desarrollar	el	rabo	de	estos	animales,	permite,	por	cruel	que	

parezca,	usar	una	parte	del	animal	(la	cola	que	se	cocina	a	gran	velocidad),	sin	matarlo,	de	esta	

manera	se	hace	posible	que	este	se	siga	desplazando	con	el	grupo.		

Con	los	ejemplos	anteriores,	que	son	unos	pocos	de	muchos	posibles,	se	pretende	establecer	

un	vínculo	gastronómico,	desde	el	conocimiento	del	territorio,	con	los	objetos	asociados	a	la	

gastronomía	de	diversas	formas	posibles	como	pueden	ser	la	simbólica,	funcional	o	bien	la	

correlación	entre	la	producción	objetual	y	alimentaria.		
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	6.	UNA	RELACIÓN	CON	EL	TIEMPO	Y	EL	ESPACIO	A	PARTIR	DE	NUESTRO	VÍNCULO	CON	EL	

TERRITORIO,	MEDIADA	POR	EL	CONOCIMIENTO	GASTRONÓMICO		

La	modificación	de	nuestra	relación	con	un	territorio,	el	hecho	de	adaptar	y	seleccionar	

especies	y	territorios,	cambiando	el	paisaje;	nos	permite	recorrer	el	camino	de	una	relación	

temporal	y	la	espacial	dinámica	con	la	comida,	desde	la	semilla	hasta	nuestra	mesa.	En	su	libro,	

Montanari	(2004)	reflexiona	específicamente	sobre	estos	dos	aspectos	en	algunos	apartados	

haciendo	aportes	importantes	sobre	nuestra	relación	con	el	territorio,	desde	el	tiempo	y	el	

espacio,	a	partir	de	los	alimentos.		

6.1	DEL	TIEMPO	

El	territorio	en	el	que	habitamos,	sea	cual	fuese,	limita	nuestro	tiempo	a	través	del	clima	y	

las	estaciones,	en	torno	a	estos	aspectos	fundamentales	de	la	vida	organizamos	nuestra	vida	y	

esto	incluye,	por	supuesto,	la	gastronomía.	Desde	el	principio	de	nuestra	relación	con	el	

entorno	hemos	tratado	de	armonizar	con	la	naturaleza	adaptando	nuestros	modos	de	vida	a	los	

cambios	que	nos	imponen	los	tiempos	naturales.	Sin	embargo,	como	bien	afirma	Montanari	

(2004),	esta	no	ha	sido	nuestra	única	prioridad,	al	mismo	tiempo,	hemos	tenido	el	objetivo	de	

controlarla	y	así	hacer	frente	a	los	retos	del	tiempo	al	que	nos	enfrentamos.	Así,	a	través	de	la	

ciencia	y	la	técnica	que	hemos	desarrollado	con	el	paso	de	los	siglos	en	nuestra	relación	con	el	

entorno	con	respecto	a	la	gastronomía,	estos	esfuerzos	se	han	dado	principalmente	de	dos	

maneras,	en	primer	lugar,	la	búsqueda	por	prolongar	el	tiempo	y	en	segundo	un	intento	por	

detenerlo.	“Las	estrategias	para	alcanzar	estos	objetivos	fueron,	respectivamente,	la	

diversificación	de	especies	y	las	técnicas	de	conservación”	(Montanari,	2004,	p.	19).		
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	Es	decir	que,	en	primer	lugar,	con	la	adaptación	y	selección	de	especies	que	hemos	venido	

tratando	se	ha	procurado	encontrar	aquellas	que	se	adapten	a	los	tiempos	del	lugar	que	

habitamos	alargando	de	esta	manera	los	tiempos	de	cosecha	y	bonanza	a	partir	de	técnicas	y	

modos	de	agricultura	(Montanari,	2004).	Mientras	que,	por	el	otro	lado,	se	ha	buscado	alargar	

los	tiempos	de	conservación	de	los	alimentos	a	través	de	métodos	de	cocina,	como	la	

fermentación	(Pollan,	2016),	el	ahumado	y	posteriormente	la	refrigeración;	o	bien	a	través	del	

uso	de	diversos	elementos	como	la	sal,	el	vinagre,	el	azúcar,	la	miel	y	los	aceites,	entre	otros.	

Con	ellos	logramos	alargar	la	vida	útil	de	los	productos	que	consumimos,	más	allá	de	sus	límites	

naturales.	Y,	finalmente,	se	ha	llegado	al	uso	de	conservantes	artificiales	que,	en	muchos	casos,	

hemos	descubierto	que	son	nocivos	para	la	salud.		

De	esta	manera	conservar	los	alimentos	ha	sido,	desde	el	principio,	un	impulso	primordial	de	

los	humanos,	en	gran	parte	impulsados	por	el	hambre:		

“El	invento	no	nace	solo	del	lujo	y	el	poder,	sino	también	de	la	necesidad	y	la	pobreza	–y,	

en	el	fondo,	es	esta	la	fascinación	de	la	historia	de	los	alimentos:	descubrir	cómo	los	

hombres,	con	su	trabajo	y	fantasía,	han	intentado	transformar	las	dentelladas	de	hambre	y	

el	ansia	de	la	penuria	en	potenciales	ocasiones	de	placer”	(Montanari,	2004,	p.	23)		

En	este	punto	cabe	reflexionar	sobre	la	particularidad,		

en	el	comer	con	respecto	al	tiempo	donde	se	puede	reconocer	una	de	las	cualidades	que	más	

humaniza	al	hombre	en	la	alimentación.	El	prever,	el	prever	que	mañana	debo	comer	y	además	

que	debo	almacenar	(ahorrar),	porque	adicionalmente	también	pasado	mañana	debo	

alimentarme.	Aquí	encontramos	algunas	similitudes	con	respecto	a	otras	especies;	por	ejemplo,	

algunas	aves	que	esconden	nueces	para	el	invierno	y	saben	luego,	a	pesar	de	las	capas	
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	espesas	de	nieve,	el	lugar	exacto	en	el	que	están	almacenadas.	Pero	la	forma	de	prever	del	

humano	es	diferente	en	la	complejidad,	prevemos	desde	el	escenario	más	complejo	posible	y	

es	esta	complejidad	una	de	las	cosas	que	nos	humaniza	o	humaniza	la	alimentación.	

Se	trata	de	tener	en	cuenta	el	futuro	más	complejo	posible,	es	decir	que,	este	ejercicio	deja	

de	ser	un	instinto	y	se	vuelve	complejo,	para	el	animal	es	inminente,	pero	en	el	ser	humano,	es	

la	complejidad	de	la	reflexión	sobre	el	tiempo	lo	que	lo	hace	particular.	Es	la	reflexión	en	lo	

complejo,	es	nuestra	facultad	de	decidir	el	futuro	lo	que	queremos	prever	en	la	alimentación,	

no	solo	las	variables	predecibles	e	inminentes	como	las	estaciones	sino	aquellas	que	lo	hacen	

más	difícil	de	entender,	como	el	aumento	de	la	población	o,	el	caso	más	evidente,	la	guerra.	

Aquí,	nuevamente	y	en	otro	aspecto,	nos	encontramos	con	el	talento	(Savarin,	2001)	que	reside	

en	la	capacidad	de	decidir	qué,	cómo	y	cuándo	comer,	asumiendo	los	escenarios	más	diversos.		

					Quizá	esta	forma	de	prever	es	la	que	más	conduce	al	hombre	hacia	la	economía	que	es	una	

de	las	cosas	lo	que	más	lo	separa	de	otros	animales.	De	otra	parte,	ese	futuro	se	expresa	en	

actividades	que	realizamos	para	alimentarnos	como	la	recolección,	la	conservación,	el	ahorro,	

tanto	a	través	de	las	técnicas	como	de	los	gestos,	que,	usualmente,	no	se	reconocen	en	los	

animales.	

6.2	DEL	ESPACIO		

					Ligadas	directamente	a	las	maneras	en	que	jugamos	con	el	tiempo	a	través	de	la	

gastronomía	encontramos	aquellas	en	las	que	jugamos	con	el	espacio.	Estas	son	diversas,	sin	

embargo,	la	más	evidente	la	podemos	encontrar	en	el	avance	de	los	medios	para	el	transporte	

de	productos	alimenticios	para	llegar	a	tenerlos	frescos	en	cualquier	momento	del	año	

(Montanari,	2004).	Esta	interacción	con	el	espacio,	con	la	distancia	recorrida,	a	cada	vez	a	
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	mayor	velocidad	y	con	volúmenes	mayores	de	alimentos	tiene,	por	ejemplo,	un	resultado	

directo	sobre	el	tiempo	en	que	tenemos	alimentos	frescos	durante	un	periodo	determinado,	es	

decir	que,	desde	el	manejo	del	espacio,	jugamos	también	con	el	tiempo.		

					Con	esto,	a	través	de	los	alimentos	hemos	establecido,	no	solo	rutas	comerciales	y	de	

intercambio,	sino	que,	con	los	siglos,	hemos	establecido	las	fronteras	de	los	territorios	

procurando	los	más	fértiles	y	favorables	para	la	producción	alimenticia,	que,	si	bien	no	es	el	

único	criterio	para	el	asentamiento	y	la	lucha	por	un	lugar,	sí	uno	de	los	principales	para	el	

asentamiento	de	un	grupo.		

					Esta	distribución	ha	producido	conflictos,	no	solo	entre	naciones,	sino	dentro	de	las	

mismas,	enfrentamientos	históricos	innumerables	alrededor	del	mundo	se	dan	cada	día	entre	

quienes	trabajan	la	tierra	y	quienes	la	poseen	(Patel,	2008);	un	problema	muy	actual	que	

merecería	toda	nuestra	atención.	Montanari	(2004),	expone	varios	ejemplos	desde	la	Edad	

Media	hasta	el	momento.	De	esta	manera	el	autor	hace,	además,	una	serie	de	aportes	en	torno	

a	este	tipo	de	enfrentamientos	que	se	dan	con	respecto	al	territorio	por	la	alimentación.		

“El	encuentro	entre	países	ricos	y	pobres,	que,	a	pesar	de	la	buena	voluntad	de	unos	

pocos	y	el	ambiguo	paternalismo	de	muchos,	revela	cada	vez	más	el	gigantesco	conflicto	de	

intereses	contrapuestos	que	caracteriza	a	la	sociedad	actual,	es	casi	la	versión	ampliada	–

fruto	de	la	economía	global-	de	los	enfrentamientos	por	el	control	y	el	uso	de	recursos	

alimenticios	que	desde	siempre	han	acompañado	la	historia	de	los	hombres.	De	algún	modo,	

incluso	en	un	contexto	extremadamente	cambiado,	todo	esto	vuelve	a	plantear	el	tema	de	la	

lucha	de	clases	dentro	de	lo	que	Mcluhan	definió	como	“aldea	global”.	(Montanari,	2004,	p.	

29).	
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	 7.	DE	LOS	LÍMITES	DE	UN	TALENTO	

A	lo	largo	de	toda	la	presente	investigación	hemos	hablado	constantemente	del	talento	

(Savarin,	2001),	entendido	como	la	capacidad	de	decidir	qué,	cómo	y	cuándo	comer,	una	

capacidad	que	hemos	relacionado	con	el	derecho	de	ser	feliz,	a	través	de	ella.	En	algún	punto	

de	la	mano	de	Petrini	(2007),	mencionamos	la	gastronomía	como	la	ciencia	de	la	felicidad.	

También	hemos	hablado	de	cómo	se	conforma	lo	que	queremos	considerar	como	conocimiento	

gastronómico,	que	al	final,	es	en	el	cual	enmarcamos	nuestras	decisiones	desde	ese	talento,	de	

la	manera	en	que	estamos	concibiendo.		

Hemos	explorado	cómo,	históricamente,	hemos	establecido	las	posibilidades	de	nuestra	

alimentación	a	través	de	un	vínculo	con	el	territorio	desarrollado	a	través	del	conocimiento	

mencionado.	Ahora	bien,	en	este	apartado,	quisiéramos	reflexionar	sobre	la	forma	en	que	han	

cambiado	las	relaciones	con	el	entorno	a	partir	de	la	alimentación	y	se	han	establecido	los	

límites	dentro	de	los	cuales	tomamos	decisiones	en	la	actualidad,	es	decir,	dentro	de	los	cuales	

buscamos	ser	felices	(desarrollar	nuestro	talento).	Con	esto	queremos	traer	a	colación	dos	

conceptos	sobre	los	que	ahora	proponemos	reflexionar	en	torno	a	la	gastronomía,	el	de	la	

comodidad	y	del	lujo.		

La	manera	en	que	nos	relacionamos	con	el	territorio	a	partir	de	la	alimentación	nos	permite	

observar	que	el	lugar	en	donde	habitamos	determina	en	gran	parte	el	marco	en	el	cual	

desarrollamos	nuestra	imaginación	gastronómica.	Este	marco,	en	gran	parte,	depende	de	la	

manera	en	que	interpretamos	los	límites	reales	o	físicos	a	los	que	nos	enfrentamos,	que	en	

muchos	casos	podrían	ser	mucho	más	amplios	de	lo	que	consideramos	como	comensales.		
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7.1	LOS	LÍMITES	FÍSICOS	

Quisiéramos	considerar	que	el	hecho	de	poder	transportar	de	cualquier	lugar	del	mundo	los	

productos	que	requerimos,	frescos,	y	aquellos	que	consideramos	exóticos;	ha	traído	otras	

consecuencias.	Por	una	parte,	manejar	el	espacio,	recorrerlo	velozmente	y	transportando	

grandes	volúmenes	ha	hecho,	de	manera	paradójica,	que	nos	desconectemos	de	nuestro	

entorno	inmediato,	de	esa	relación	que	a	través	de	la	alimentación	teníamos	con	un	territorio	

que	habitábamos.	Los	límites	son	aquellos	que	establece	el	mercado,	más	no	son,	de	cierta	

forma	nuestros	límites	reales,	porque	al	depender	del	mercado,	a	lo	que	realmente	tenemos	

acceso	se	vuelve	vaporoso	para	el	consumidor-comensal.	

					Riera-Melis	(2003),	quien	es	profesor	de	historia	medieval	en	la	Universidad	de	Barcelona	y	

ha	sido	miembro	del	Centro	de	Estudios	Alimentarios	de	esta	misma	institución	en	su	texto	“El	

mediterráneo,	crisol	de	tradiciones	alimentarias.	El	legado	islámico	en	la	cocina	catalana	

medieval”	nos	habla	de	cómo	diferentes	pueblos	de	Europa,	África	y	Asia	presionaron	las	

fronteras	para	ubicarse	entre	comunidades	que	ya	ocupaban	un	territorio	en	la	búsqueda	de	

mejores	condiciones	de	vida,	es	decir	“terrenos	más	fértiles	para	aquellos	que	provenían	de	

desiertos	africanos	y	asiáticos,	un	clima	menos	duro	para	los	oriundos	de	Escandinavia	y	de	

Alemania.”	(Riera-Melis,	2003.	p.	19).	Con	estas	ideas	y	a	través	de	diversos	ejemplos	de	

productos	como	el	azúcar,	los	cítricos,	la	berenjena	y	la	espinaca;	el	autor	nos	muestra	como	el	

mediterráneo	se	convierte	en	un	lugar	de	transferencia	cultural,	no	solo	en	la	alimentación,	

aunque	si	como	elemento	fundamental	de	intercambio.	Así	“Sobre	las	costas	del	viejo	mar	han	
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	convivido,	influyéndose	recíprocamente,	lenguas,	religiones,	estructuras	de	parentesco,	

sistemas	alimentarios,	modelos	políticos,	etcétera.”	(Riera-Melis,	2003,	p.	19).	

Con	esto	queremos	empezar	a	explorar	como,	a	través	de	los	alimentos,	además	de	

establecer	nuestras	fronteras	geográficas	y	territoriales	alrededor	del	mundo,	hemos	adoptado	

y	generado	relaciones	entre	grupos	humanos	a	partir	del	intercambio,	en	el	que	la	comida	se	

constituye,	no	solo	en	un	medio	que	permite	el	gesto	de	compartir	un	alimento,	sino	como	un	

intercambio	complejo	entre	sociedades.	De	alguna	manera	podríamos	afirmar	que	la	búsqueda	

de	la	producción	en	terrenos	más	favorables	y	fértiles	a	través	de	guerras,	conflictos,	y	alianzas	

ha	dado	como	resultado	el	establecimiento	de	las	fronteras	entre	naciones.	Sin	embargo,	esos	

mismos	fenómenos	de	asentamiento	junto	con	la	forma	en	que	hemos	llegado	a	distribuir	los	

alimentos	por	medio	del	mercado	alimentario,	ha	generado	una	contraparte	muy	interesante	

que	reside	en	el	intercambio	cultural	que	se	da	a	partir	de	los	alimentos.	Lo	anterior	lleva	a	su	

vez	a	que	esas	fronteras	físicas	sean	flexibles	y	se	disuelvan	a	través	de	los	productos	y	las	

preparaciones	gastronómicas	llegando	a	tener	la	idea,	de	“una”	cocina	mediterránea,	en	cuyo	

centro	encontramos	elementos	como	el	tomate	y	el	pimiento	que	son	de	origen	americano.		

Ahora,	la	razón	por	la	que	exponemos	esta	paradoja	es	porque	de	la	misma	manera	en	que	

nos	hemos	encargado	de	establecer	nuestros	límites	físicos,	en	gran	parte	por	la	alimentación,	

esto	nos	llevó	a	tener	intercambios	culturales	que	disuelven	dichas	fronteras,	también	a	través	

de	los	alimentos.	Así,	la	manera	en	que	comercializamos,	distribuimos	y	nos	enfrentamos	al	

consumo	de	alimentos	ha	aumentado	la	cantidad	de	productos	a	los	que	tenemos	acceso,	pero	

a	su	vez	ha	limitado	nuestras	posibilidades	creativas	en	torno	a	nuestro	territorio,	es	decir,	sí,	

tenemos	más	productos,	pero	a	su	vez	tenemos	menos	ideas	de	las	posibilidades	reales	que	
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	podemos	tener	con	respecto	a	nuestro	entorno	real	y	es	aquí	donde	aparecen	lo	

supermercados.		

Como	se	mencionó	con	anterioridad	a	través	de	Patel	(2008)	estos	escenarios	se	convierten	

en	el	templo,	en	el	lugar	sagrado,	de	la	cadena	de	producción	alimentaria	de	la	que	se	vale	la	

mayor	parte	de	nuestro	mundo	para	abastecerse	y	eso;	tiene	consecuencias.	Al	desconectarnos	

de	un	territorio	y	de	esta	manera	de	una	cultura	alimentaria,	los	límites	físicos	en	los	cuales	

tomamos	nuestras	decisiones	en	torno	a	cómo	alimentarnos	se	ven	reducidos	a	los	inventarios	

que	encontramos	dentro	de	los	templos	que	frecuentamos.	De	alguna	manera,	ya	no	somos	

nosotros	los	que	tomamos	las	decisiones	sobre	que	tomar	de	nuestro	entorno,	sino	que	

sometemos	nuestras	decisiones,	nuestro	talento,	a	aquello	que	nuestro	entorno	(mercado	y	no	

territorio)	está	dispuesto	a	ofrecernos.	

Este	templo	sagrado,	el	supermercado,	es	el	lugar	de	culto	de	un	sistema	de	alimentos	que,	

además,	nos	ha	traído	grandes	problemas	sociales	y	económicos	alrededor	del	globo.	A	grandes	

rasgos,	muchos	de	nuestros	productores	de	alimentos	no	pueden	alimentarse	de	lo	que	

producen,	y	lo	que	producen	no	les	alcanza	para	adquirir	otro	tipo	de	sustento	comestible.	A	su	

vez	nos	vemos	en	un	planeta	que	sufre	de	hambrunas,	pero	que	también	desperdicia	gran	parte	

de	lo	que	produce,	mientras	que	en	otras	regiones	la	obesidad	es	un	problema	de	salud	pública.	

Esta	y	otras	realidades	son	expuestas	por	Raj	Patel	(2008)	en	su	libro	Obesos	y	Famélicos,	el	

impacto	de	la	globalización	en	el	sistema	alimentario	mundial,	si	bien	le	hemos	citado	con	

anterioridad	se	considera	que	este	es	el	mejor	punto	para	hacer	su	presentación.		
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	Patel	quien	es	oriundo	de	Londres,	estudió	en	la	Universidad	de	Oxford,	el	London	School	of	

Economics	y	la	Universidad	de	Cornell;	en	su	vida	como	académico	ha	sido	profesor	de	las	

Universidades	de	Yale,	Barkeley	y	KwaZulu-Natal;	así	se	ha	constituido	como	una	autoridad	en	

los	temas	referentes	a	la	alimentación.	En	este	título,	a	través	de	un	libro	desgarrador,	ofrece	

una	fascinante	investigación	económica	y	social	que	analiza	varias	de	las	paradojas	de	nuestro	

sistema	alimentario,	demostrando	que	tanto	las	hambrunas	como	la	obesidad	son	algunas	de	

muchas	consecuencias	de	un	sistema	alimentario	dominado	por	algunos	grandes	empresarios,	

a	través	de	políticas	como		las	del	Banco	Mundial,	de	inventos	como	el	del	supermercado	y	en	

últimas	de	políticas	para	el	manejo	de	los	precios	con	los	que	se	trata	a	los	agricultores.	La	

exploración	es	profunda	y	nos	habla	desde	la	producción	de	semillas	transgénicas,	pasando	por	

la	pérdida	del	sabor	de	los	tomates	y	las	manzanas	hasta	la	invención	de	la	comida	rápida.	A	

grandes	rasgos	este	es	el	escenario	global	al	que	nos	enfrentamos;	es	el	escenario	que	nos	tapa	

los	ojos	hábilmente	ante	nuestras	posibilidades	de	decisión	llenándonos	de	colores	y	opciones	

que,	aunque	parecen	abundantes,	limitan	capacidad	de	decidir	para	ser	felices	a	través	de	la	

gastronomía	y	el	conocimiento	que	de	ella	se	desprende,	obnubilando	nuestra	percepción	con	

cortinas	de	humo	que	simulan	abundancia	expresada	en	estas	nuevas	presentaciones	de	la	

comercialización.	
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	7.2	LOS	LÍMITES	DE	LA	IMAGINACIÓN	

Considerada	como	única	posibilidad	esta	última	forma	de	aproximamos	a	los	alimentos,	

limita	nuestra	imaginación,	nuestro	talento,	nuestra	capacidad	de	decidir.	Es	en	torno	a	estos	

aspectos	que	reflexionaremos	a	continuación.		

Si	la	gastronomía	es	conocimiento	que	se	superpone,	entendido	de	manera	sistémica	como	

esa	serie	de	pequeñas	innovaciones	interrelacionadas	y	consecutivas,	conocimiento	humano,	

global,	y,	de	alguna	manera	público,	entender	como	limitamos	nuestra	imaginación	en	torno	al	

derecho	a	ser	felices	hace	parte	misma	de	ese	derecho.	Estos	límites	a	los	que	estamos	

restringidos	a	través	de	los	medios	de	producción	y	por	medio	de	la	ilusión	de	abundancia	que	

nos	proporcionan	los	supermercados,	además	de	la	manera	cada	vez	más	sistematizada	en	que	

nos	acercamos	a	nuestra	comida	e,	incluso,	a	lo	que	consideramos	saludable	y	natural	nos	hace	

perder	la	percepción	de	lo	real.	De	nuestra	capacidad	tangible,	es	decir,	de	la	posibilidad	que	

como	humanos	tenemos	de	transgredir	dichas	limitaciones	para	potenciar	nuestro	talento.	

Fernández	Armesto	(2004)	afirma	que	la	agricultura	al	tratarse	de	nuestro	modo	de	vida,	debe	

ser	más	racional	que	cualquier	otro	modo	de	subsistencia	que	lo	precediera	y	prefirieran	otros	

pueblos.	En	nuestro	concepto,	esto	debería	aplicar,	no	solo	a	la	producción	agrícola	como	reina	

de	un	sistema	alimentario,	sino	a	la	gastronomía	en	general,	sus	formas	y	sistemas,	para	con	

ello	poder	hacer	evidentes	los	límites,	reales	e	imaginarios,	de	un	sistema	de	producción	

alimentaria	que	en	gran	parte	escoge	por	nosotros.		

Patel	(2008)	a	través	de	su	estudio	socio-económico	cargado	de	testimonios	de	campesinos	y	

datos	sobre	las	realidades	cuantificables	y	cualificables	de	nuestro	sistema	alimentario	nos	

invita	a	entender	que:		
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“no	somos	nosotros	los	que	elegimos	por	nuestra	cuenta	porque,	ni	siquiera	en	el	súper,	

no	elaboramos	nuestro	menú	a	partir	de	lo	que	nosotros	elegimos,	o	de	la	estación	o	el	país	

en	el	que	nos	encontramos,	ni	por	la	amplísima	variedad	de	manzanas	existente,	ni	por	la	

amplísima	gama	de	alimentos	y	sabores	existentes,	sino	sometiéndonos	al	poder	de	las	

empresas	de	la	alimentación.”	(Patel,	2008,	p	12).		

Podemos	ver	a	través	de	este	autor	como,	desde	el	principio,	nuestras	opciones	como	

especie	humana	tienen	límites	naturales,	es	decir	que	las	personas	están	dispuestas	a	

alimentarse	de	cierto	número	limitado	de	animales,	frutas	y	hortalizas	de	las	que	dispone	en	su	

entorno,	esto	es	una	realidad	(Patel,	2008).	Sin	embargo,	partiendo	de	esta	base,	reflexionemos	

un	momento	sobre	esos	límites	naturales	a	los	que,	en	la	mayoría	de	los	casos,	estamos	

dispuestos	a	restringirnos,	es	decir,	a	aquello	a	lo	que	tenemos	acceso;	incluso	en	este	caso	la	

publicidad	nos	hace	expandir	nuestras	posibilidades	de	manera	controlada.		

Estos	límites	naturales,	en	un	sistema	alimentario	globalizado,	donde	la	mayoría	de	la	

población	se	concentra	en	ambientes	urbanos	y	es	la	que	define	la	realidad	de	un	campo	que	

aporta	la	mayoría	de	los	alimentos	de	una	sociedad	mundial,	se	presentan	casi	como	una	

imposición.	Estamos	sometidos	en	los	límites	de	nuestras	decisiones	a	través	de	un	sistema	que	

se	apoya	en	una	gigantesca,	monstruosa,	y	muy	eficaz,	maquinaria	de	marketing	que	introduce	

en	nuestra	dieta	productos	de	todo	tipo,	incluso	de	origen	fresco,	pervirtiendo	nuestra	

percepción	de	lo	natural	por	medio	de	los	escenarios	en	los	que	se	constituyen	los	

supermercados.	Para	verlo	mejor	recurramos	a	un	ejemplo,	que	aporta	Patel	(2008),	el	de	el	

kiwi,	antes	conocido	como	la	grosella	china.	Así,	para	adaptarse	a	los	prejuicios	de	la	guerra	fría	
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	la	empresa	Nuevo	Zelandesa	que	lanzó	esta	fruta	al	mercado	occidental	a	finales	de	la	década	

de	1950	le	cambió	el	nombre.	Esta	fruta	representaba	un	sabor	con	el	que	nadie	se	había	

educado	en	este	lado	de	la	realidad	alimenticia,	aunque	ahora	haga	parte	integral	de	nuestra	

dieta	alrededor	del	mundo	aparentando	siempre	haber	estado	allí.	Así,	con	un	cambio	de	

nombre	la	industria	alimentaria	introdujo	un	nuevo	elemento,	de	la	misma	forma	que,	a	través	

de	sus	muchas	estrategias,	suma	con	el	paso	del	tiempo	miles	de	nuevos	productos	a	los	

aparadores	de	los	supermercados	llegando	a	hacer	muchos	de	ellos	elementos	necesarios	hasta	

tal	punto	que,	después	de	una	sola	generación,	no	se	puede	vivir	sin	ellos.	“Esto	es	un	signo	de	

cuán	limitada	está	nuestra	imaginación	gastronómica,	y	también	de	que	no	estamos	totalmente	

seguros	de	cómo,	de	dónde	y	por	qué	ciertos	alimentos	llegan	a	nuestra	mesa”	(Patel,	2008,	

p.15).		

El	autor	afirma	que	cada	año,	las	corporaciones	que	dominan	la	alimentación	mundial	

introducen	aproximadamente	entre	quince	mil	y	veinte	mil	productos	nuevos	en	circulación.	

Partiendo	de	la	invitación	de	Claude	Lévi-Strauss	de	que	pensar	los	alimentos	antes	de	

consumirlos	debe	resultar	placentero,	el	autor	hace	la	reflexión	con	respecto	a	que	no	

pensamos	conscientemente	en	esta	realidad;	aparecen	en	nuestros	estantes	y	no	nos	

sorprenden,	pero	hemos	de	tratar	de	entender	que	su	aparición	no	es	casual,	sino	hábilmente	

calculada,	registrada	y	controlada,	aunque	no	seamos	conscientes	de	ello.	Si	bien	pensar	en	

nuestra	comida	es	parte	de	nuestra	naturaleza	“por	culpa	de	la	forma	en	que	vivimos,	

trabajamos	y	jugamos,	realmente	no	elegimos	nuestra	comida:	es	esta	la	que	nos	elige	a	

nosotros.”	(Patel,	2008,	p.	237).	
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	Así,	estamos	limitando	nuestros	alimentos	a	aquello	que	nos	ofrecen	los	supermercados,	

que,	si	nos	atrevemos	a	indagar	y	comprender	a	través	del	re-conocimiento	de	la	experiencia	en	

la	gastronomía	y	con	ello	del	conocimiento	gastronómico,	muy	posiblemente	nuestra	visión	y	

relación	con	el	entorno	alimentario	que	nos	rodea	podría	llegar	a	ser	mucho	más	amplia.	Esto	

nos	ayudaría	no	solamente	a	conocer	mejor	nuestros	contextos	naturales	y	no	naturales	sino	a	

establecer	una	relación	con	ellos,	con	lo	que	hay	más	allá	de	los	anuncios	y	a	su	vez,	a	cambiar	

nuestra	relación	con	nuestro	propio	talento,	el	de	decir.			

Tal	es	nuestra	separación	con	el	territorio	que	nos	estamos	acercando	cada	vez	más	a	la	idea	

de	que	la	leche	viene	de	las	cajas,	las	hojuelas	y	el	cacahuate	de	bolsas.	Es	por	esto	que	este	

texto	pretende	rescatar	de	alguna	manera	la	dignidad	de	entendernos	con	el	territorio,	de	

relacionarnos	con	los	entornos	que	nos	rodean	a	partir	de	la	alimentación.	¿Cuantos	humanos,	

niños	en	este	momento	podrían	crecer	sin	saber	de	dónde	viene	la	leche	más	que	por	las	ideas	

de	los	libros	(si	no	se	extinguen)?	¿Acaso	es	tan	absurdo	pensar	que,	en	una	o	dos	

generaciones,	por	ejemplo,	en	el	centro	de	una	gran	ciudad	sobrepoblada,	se	puede	correr	el	

riesgo	de	crecer	hasta	una	edad	avanzada	sin	conocer	una	vaca	de	carne	y	hueso?	Pensemos	en	

una	sociedad,	en	donde	la	leche	viene	de	las	vacas	únicamente	en	los	salones	de	clase,	es	decir,	

donde	esta	relación	se	convierte	en	algo	casi	meramente	simbólico,	no	tangible,	vivenciable,	

real.	Donde	las	relaciones	que	establecemos	entre	la	leche	y	su	producción	no	sean	más	que	las	

ideas	que	nos	enseñan.	Se	quisiera	creer	que	estas	construcciones,	que	podrían	llegar	a	ser	

imaginarias,	si	se	quedan	solo	en	ese	lugar,	en	el	supuesto,	son,	cuando	menos,	peligrosas.	
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	Incluso	las	virtudes	de	la	comida	orgánica	están	sometidas	a	las	vicisitudes	de	este	sistema;	

porque	orgánico	significa	también,	ahora,	una	industria.	Como	nos	hace	ver	Patel	(2008),	al	

procurar	dar	soluciones	a	la	crisis	alimentaria	mundial,	porque	a	esto	nos	enfrentamos;	el	

sistema	de	producción	tiene	la	capacidad	de	dar	un	giro	sobre	sus	métodos	industrializados,	

para	cultivar	alimentos	producidos	con	menos	pesticidas.	Así,	si	el	único	criterio	cuando	salimos	

a	hacer	la	compra	es	procurar	la	adquisición	de	un	producto	orgánico	masivo	podríamos	estar	

alterando	levemente	las	ganancias	de	los	productores	de	pesticidas,	es	cierto,	pero	no	haríamos	

nada	más	para	cambiar	la	manera	en	que	se	siembran	los	alimentos,	porque,	ante	todo,	la	

agricultura	orgánica	es	altamente	compatible	con	los	monocultivos	y	como	afirma	Michael	

Pollan,	citado	por	Walker	(2004)	y	por	Patel	(2004):		

“en	el	monocultivo	radican	virtualmente	los	problemas	que	acechan	al	agricultor	

moderno”	y	con	esto	la	alimentación	de	quien	consume.	He	aquí	la	importancia	de	fijar	

nuestras	miradas	en	la	agricultura	agroecológica,	es	decir	que	cultiva	teniendo	siempre	en	

cuenta	la	naturaleza	y	el	entorno,	coincidiendo	con	las	necesidades,	la	biodiversidad,	y	las	

aspiraciones	de	comunidades	particulares.	Aquí,	es	en	donde	radica	la	importancia	de	lo	

local,	y	de	ampliar	nuestros	horizontes	alimenticios,	que	puede	ser,	también,	girar	nuestra	

mirada	hacia	nuestros	propios	lugares.	Esto	significa	que	“los	agricultores	no	son	recursos	

desechables,	al	existir	bajo	el	reinado	de	lo	“orgánico	industrial”	(Patel,	2008,	p.285).		

Este	enfoque	podría	alimentar	a	todo	el	planeta,	pero,	ante	todo,	llega	a	considerar	la	

agricultura	como	parte	de	la	sociedad.		
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	Sumado	a	todo	lo	anterior,	debemos	entender	que,	desde	la	semilla,	la	industria	alimentaria	

ha	ejercido	control	sobre	la	producción	en	todo	su	proceso.	Petrini	(2004)	evidencia	como:		

“las	multinacionales	sementeras	tratan	de	imponer	sus	semillas	en	el	mercado	de	

cualquier	manera:	la	selección	natural	operada	por	los	agricultores,	que	se	realizaba	

tradicionalmente	después	de	cada	cosecha,	apartando	las	semillas	de	las	plantas	que	

poseían	las	mejores	características	ya	prácticamente	no	se	lleva	a	cabo	sino	en	zonas	donde	

siguen	utilizándose	métodos	agrícolas	considerados	“retrógrados”.	Hoy	las	semillas	se	

compran,	año	tras	año,	a	quienes	han	desarrollado	las	variedades	que	producen	una	cosecha	

más	abundante:	cantidad	a	toda	costa,	resistencia	a	los	herbicidas	que,	a	menudo,	son	

producidos	por	las	propias	industrias	sementeras”	(p.	69)	

Si	quisiéramos	pensar	un	momento	en	el	sabor,	protagonista	fundamental	de	la	experiencia	

gastronómica,	también	podríamos	pensar	en	que	estamos	en	un	punto	en	que	las	texturas,	

olores,	colores	pueden	ser	producidas	desde	la	química	de	manera	artificial,	esto	sin	nombrar	

aún	los	aditivos	que	ingresan	hasta	el	tuétano	de	nuestro	sistema	alimentario.	Así:	

“los	aditivos	en	el	plato	han	transformado	el	sabor	en	un	instrumento	de	marketing,	tanto	

que	se	puede	hablar	de	auténtico	“diseño	alimentario”,	que	construye	el	gusto	de	un	

producto	y	el	producto	mismo	a	partir	de	los	estudios	de	mercado,	adapta	para	ello	un	

proceso	productivo	industrial	y	después	elige	la	materia	prima	que	más	convenga	

económicamente.	En	la	práctica	se	invierte	el	proceso	según	el	cual	el	hombre,	para	

alimentarse,	parte	de	lo	que	encuentra	en	la	naturaleza	y	trata	de	mejorar	su	sabor.	Aquí	se	

parte	del	sabor	que	se	quiere	obtener,	el	resto	es	relativo.”	(Petrini,	2004,	p.	75)		
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	Con	esto	remarcamos	que,	no	solamente	nuestras	opciones	se	han	visto	limitadas	y	

permitimos	que	lo	sean,	sino	que	además	estamos	arriesgando,	de	una	manera	cada	vez	más	

sistematizada	el	ejercicio	(Sloderdijk,	2013)	de	la	gastronomía.		

Bueno	o	malo	para	comer	no	son,	como	lo	afirma	Montanari	(2004),	términos	absolutos,	

cuando	nos	enfrentamos	a	estos	conceptos	nos	encontramos	con	los	gustos,	entendidos	como	

el	deleite	o	el	placer	que	se	siente	por	algún	motivo,	en	este	caso	a	través	de	la	alimentación.	

Mucho	se	ha	escrito	alrededor	del	gusto,	no	solo	como	una	construcción	cultural,	sino	como	

sentido,	sin	embargo,	este	deleite	depende	a	su	vez	de	nuestra	capacidad	de	decidir	sobre	lo	

que	comemos,	y	ese	talento,	a	su	vez,	del	marco	en	el	que	decidimos,	dentro	de	unos	límites	de	

la	imaginación,	actualmente,	desde	una	peligrosa	posición	de	comodidad	que	exploraremos	a	

continuación.		
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	 8.	DE	LA	COMODIDAD		

Alimentarnos	en	un	sistema	que	nos	profesa	abundancia,	que	se	renueva	y	que	nos	

entretiene	es,	seguro,	la	opción	más	fácil.	Sin	embargo,	es	una	opción	que	conlleva	un	riesgo	en	

sí	misma,	quedarnos	con	una	simple	y	satisfactoria	mirada,	pretendiendo	a	su	vez	un	cómodo	

ejercicio	de	la	gastronomía,	limitando	nuestro	contexto	a	los	supermercados	que	nos	rodean,	lo	

cual	no	solo	es	absurdo	sino	poco	realista	porque	es	insostenible.	Esto	último	en	el	sentido	de	

que	aceptar	los	límites	de	la	imaginación	gastronómica	que	nos	impone	una	industria	

conllevará,	además,	a	la	perpetuación	de	un	sistema	que	nos	hace	ciegos	a	través	una	aparente	

abundancia.		

“La	–comodidad—nos	mantiene	anestesiados	como	consumidores.	Así	es	como	nos	

disuaden	de	plantear	cuestiones	comprometedoras,	no	sólo	porque	nuestras	preferencias	y	

nuestros	gustos	individuales	han	sido	manipulados,	sino	porque	nuestras	opciones	en	el	

momento	de	llegar	a	la	caja	eliminan	las	de	las	personas	que	cultivan	nuestros	alimentos”	

(Patel,	2008,	p.18).			

Si	nos	tomásemos	con	la	seriedad	que	corresponde	una	aseveración	como	la	del	autor	

deberíamos	preocuparnos	por	el	aprendizaje	que	podemos	adquirir	a	través	de	la	gastronomía,	

porque	si	no	nos	detenemos	a	pensar,	la	comodidad	se	convierte	en	una	amenaza	latente;	un	

peligro	no	solo	para	nuestras	preferencias	y	nuestra	capacidad	de	elegir,	sino	para	otros	

individuos	que	habitan	este	planeta.	Entendamos	que,	como	afirma	Petrini	(2004)	“<<comer	es	

un	acto	agrícola>>	y	<<producir	debe	ser	un	acto	gastronómico>>.”	
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	Si	limitamos	las	opciones	de	las	experiencias	que	nos	ofrecen	y	a	las	opciones	que	nos	eligen	

al	supermercado	y	sus	productos,	lo	hacemos	también	sobre	el	poder	de	elegir;	y	si	decidimos	

vivir	nuestra	realidad	de	esta	cómoda	manera,	deberíamos	hacerlo	al	menos	bajo	la	

comprensión	de	unos	límites	y	esto	implica	entender	que	tan	nuestra	es	la	elección	de	la	que	

creemos	tener	control.		

					Nuestra	necesidad	de	acercarnos	a	la	alimentación,	al	conocimiento	gastronómico	también	

se	ha	tergiversado	dentro	de	su	naturalidad,	este	impulso	de	conocer	lo	que	comemos	y	

acercarnos	a	la	comida	es	tan	natural	como	el	comer	mismo.	Hemos	remplazado	el	ejercicio	

gastronómico	por	la	comodidad	de	nuestras	salas	de	televisión	en	un	intento	incipiente	por	

volvernos	a	acercar	a	las	prácticas	culinarias,	el	mercado	se	ha	dado	cuenta	de	lo	que	esto	

genera,	y	una	vez	más	ha	puesto	en	marcha	su	maquinaria	para	atornillarnos	a	la	comodidad	

del	sillón.		

Partiendo	de	esto	quisiéramos	traer	a	colación	entre	las	ideas	de	Patel	(2008),	una	cita	de	

Michael	Pollan	(2016)	sobre	como	la	publicidad,	el	entretenimiento	y	nuestro	entorno	moderno	

limita	nuestras	experiencias	gastronómicas	casi	sin	darnos	cuenta.	Este	periodista,	graduado	de	

Universidad	de	Berkeley,	hace	una	interesante	reflexión	con	respecto	a	los	shows	de	cocina	tan	

populares	en	televisión.	Esto	en	un	documental	basado	en	su	libro	Cooked	en	donde	reflexiona	

sobre	diversos	aspectos	de	la	gastronomía	a	través	de	los	elementos	del	fuego,	el	aire,	el	agua	y	

la	tierra	principalmente	en	las	prácticas	culinarias	(que	aquí	queremos	entender	como	una	

fracción	del	proceso	gastronómico).	El	periodista	afirma	que:		

“This	phenomenon	of	cooking	shows	has	just	grown	and	grown	and	grown.	I	was	really	

puzzling	over	this.	The	least	time	we	invest	in	cooking	ourselves,	the	more	time	we	seem	to	
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	spend					watching	other	people	cook	in	television,	food	that	we	of	course,	never	get	to	eat.”	

(Pollan,	2016).		

A	través	de	este	escenario,	nos	invita	a	reflexionar	sobre	el	ejercicio	de	la	gastronomía	

planteando	que,	hemos	ido	perdiendo	la	capacidad	de	experimentar	actividades	a	partir	del	

entretenimiento	masivo.	Sin	embargo,	nos	presenta	el	caso	de	la	cocina,	como	uno	particular,	

puesto	que	nuestros	impulsos	instintivos,	que	la	llevan	en	la	memoria,	apurados	por	el	

marketing,	nos	conducen	a	tratar	de	retornar	a	ella;	pero,	ahora,	desde	el	entretenimiento	

menos	de	desde	la	práctica.	Todo	ser	humano	tiene	algún	recuerdo	relacionado	con	la	

alimentación,	de	mamá,	de	papá,	de	las	abuelas,	de	los	amigos,	de	la	familia,	de	las	regiones,	

recuerdos	que	construimos	en	las	cocinas,	evocaciones	que	podrían,	en	un	futuro	no	muy	

lejano,	reducirse	a	ver	un	programa	“juntos”,	es	decir,	uno	al	lado	del	otro,	como	sucede	en	

ciertos	lugares	del	mundo.		

Entre	más	estamos	consumidos	por	los	límites	“naturales”	que	nos	impone	un	sistema	

alimentario	que	aún	no	entendemos	completamente,	menos	cerca	estamos	de	las	experiencias	

que	puede	proporcionarnos	la	alimentación	y	que	nos	acerca	a	una	realidad	más	allá	de	estas	

fronteras.	En	este	punto	encontramos	la	importancia	de	rescatar	la	comprensión	de	la	

gastronomía,	como	un	proceso	de	investigación	desde	el	ejercicio	y	para	ello	se	ha	pretendido	

pensar	algunos	conceptos	que	podemos	relacionar	con	una	“vida	ejercitante”	y	que	nos	

acercan	a	unos	entornos	reales,	que	amplían	nuestros	límites,	en	el	mejor	de	los	casos.		
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	 9.	DEL	LUJO	Y	LA	CALIDAD	

“El	lujo	se	entiende,	por	lo	general,	como	una	ostentación,	opulencia,	despilfarro…	Pero	

una	mente	atenta	observa	al	instante	que	el	lujo,	en	su	infinidad	de	formas	mutantes,	tiene,	

al	menos,	una	característica	común	que	subyace	en	todas	sus	expresiones:	lujo	es	aquello	de	

lo	que	se	carece.	

Para	un	hambriento,	el	lujo	es	lo	que	pueda	llevarse	a	la	boca;	para	el	sin	techo,	una	casa	

o	un	cobijo;	para	el	enfermo,	el	dejar	de	estarlo;	para	el	parado,	trabajar;	para	el	acelerado	

ciudadano,	el	descanso	de	un	fin	de	semana	en	el	campo,	rodeado	de	trinos	y	perfumado	

por	leños	ardiendo…	En	definitiva,	lujo	es	todo	aquello	que	consigue	su	gloria	a	través	de	la	

vulneración	de	lo	habitual	y	cotidiano.”	Andoni	Luis	Aduriz,	2006,	p.10.	

Con	esta	maravillosa	y	acertada	reflexión	empieza	uno	de	sus	libros	uno	de	los	Chefs	de	la	

alta	cocina	mundial	más	importantes	en	la	actualidad,	el	libro	llamado	Clorofila,	además,	es	una	

de	las	insignias	del	Restaurante	Mugaritz.		

Si	de	alguna	manera	el	lujo	es	aquello	de	lo	que	se	carece,	y	es	“todo	aquello	que	consigue	

su	gloria	a	través	de	la	vulneración	de	lo	habitual	y	cotidiano”	(Luis	Aduriz,	A,	2016.	p,10);	

traspasar	los	límites	de	nuestra	imaginación	gastronómica	y	potenciar	así	nuestro	talento	de	

decidir	qué	comer	es	en	toda	su	expresión:	apoderarnos	del	lujo.	

Tanto	el	concepto	de	abundancia,	como	el	de	lujo,	están	íntimamente	relacionados	con	la	

escasez,	Montanari	(1993),	en	su	libro	El	hambre	y	la	abundancia,	historia	y	cultura	de	la	

alimentación	en	Europa,	hace	una	amplísima	reflexión	histórica	de	esta	idea	en	el	contexto	del	

viejo	continente.	Así,	nos	da	luces	sobre	como	ambas	ideas	no	pueden	existir	la	una	sin	la	otra;	

y	esta	idea,	en	la	postura	que	se	plantea,	continúa	latente,	a	través	de	la	abundancia	aparente	a	
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	la	que	nos	enfrentamos,	estamos	poniendo	la	cara	a	un	desconocimiento	de	nuestras	

posibilidades	reales,	de	esta	forma,	nuevamente,	podemos	entender	la	escasez	en	la	

abundancia.		

De	esta	manera,	tanto	el	lujo	(aquello	de	lo	que	se	carece)	como	la	escasez,	pueden	hacer	

evidente	nuestro	vinculo	o	nuestra	separación	de	un	territorio	que	habitamos,	ambas	figuras	

representan,	en	la	alimentación,	relaciones	intrínsecas	con	un	lugar,	con	un	planeta;	y	con	los	

límites	que	establecemos	o	se	nos	imponen	a	nuestra	imaginación	gastronómica.		

Sí,	la	gastronomía	“sirve	para	elegir	en	la	medida	en	que	sirve	para	entender	que	es	calidad”	

(Petrini,	2007,	p.65),	podemos	preguntarnos	que	entendemos	por	calidad,	y	aquí	quisiéramos	

hacer	una	claridad.	

Cuando	nos	referimos	a	calidad	no	solamente	queremos	referirnos	a	la	superioridad	de	los	

productos,	en	cuanto	a	productos	alimenticios,	y	sobre	esto	Petrini	(2007)	es	bastante	amplio.	

Recordemos	que	la	calidad,	como	la	entendemos	en	este	escrito,	no	solamente	se	encuentra	en	

las	propiedades,	físicas,	nutricionales	y	organolépticas	sino	en	el	amplio	espectro	de	cargas	

simbólicas	que	puede	tener	un	alimento.	Cuando	nos	referimos	a	calidad,	podríamos	volver	a	la	

idea	de	nutriente,	que	se	propuso	al	iniciar	el	texto,	si	un	alimento	nos	nutre	de	más	de	una	

manera,	su	calidad	debe	referirse	a	todos	sus	factores,	desde	lo	social,	hasta	lo	económico,	

pasando	todas	sus	facetas.	Entendamos	también,	como	bien	lo	entiende	Petrini	(2007),	que	

calidad	no	se	refiere	a	más	costoso	necesariamente,	o	más	exótico.	Calidad	puede	ser	la	

cualidad	de	conocimiento	sobre	un	entorno	que	representa	un	alimento,	es	decir,	su	carga	

cultural.		
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	 10.	CONOCER,	TRANSGREDIR	Y	DECIDIR	COMO	UNA	FORMA	DE	RESISTENCIA	

	

Acercar	el	concepto	de	lujo	transgrediendo	nuestros	límites	y	acercar	el	conocimiento	

gastronómico	a	todas	las	sociedades	debería	ser	una	responsabilidad	global	para,	de	esta	

manera,	no	solo	nos	apoderamos	del	lujo,	sino	también	del	concepto	de	la	calidad.	Así	

podremos	tratar	de	reducir	la	distancia	en	que	se	encuentran	al	estar	en	el	pedernal	en	el	que	

se	llegaron	a	colocar	estos	dos	conceptos,	del	que,	de	una	manera	renovada,	los	podremos	

recuperar	desde	la	alimentación.		

Devolver	la	dignidad	a	la	gastronomía	debe	ser,	devolver	la	dignidad	a	alimentarnos,	todos;	

debemos	lograr	re-introducir	la	gastronomía,	este	exquisito	término,	a	los	lugares	comunes,	a	la	

casa	de	cualquiera,	al	salón	de	la	abuela;	a	los	objetos,	las	prácticas	y	los	significados	que	tiene	

en	lo	cotidiano,	en	la	experiencia	diaria.		

Nuestras	formas	de	comer	están	cambiando	y	estamos	dividiendo	la	gastronomía,	desde	la	

restauración,	de	una	forma	que	puede	llegar	a	convertirla	en	una	gastronomía	de	primer	y	de	

segundo	nivel.	No	se	quiere	decir	con	esto	que	lo	que	se	hace	en	las	altas	cocinas	del	mundo,	

no	sea	importante,	por	el	contrario,	lo	es	y	con	ello	los	avances	y	especializaciones	que	se	hacen	

al	respecto,	pero	se	quiere	considerar	que	debería	ser	parte	del	mismo	universo	por	medio	del	

cual	el	mundo	se	alimenta,	parte	del	mismo	concepto.		La	gastronomía	es	cultura	y	por	lo	tanto	

un	derecho	de	todos;	no	solo	de	quienes	pueden	pagarlo,	es	de	todos	en	cuanto	a	un	

conocimiento	desarrollado	por	una	especie,	más	allá	de	los	sujetos,	de	manera	sistémica.			
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	Así,	y	volviendo	al	término	de	calidad,	queremos	pensar	que	una	experiencia	gastronómica	

de	calidad	es	aquella	que	nos	aporta	vida	(no	solamente	física	en	cuanto	a	nutrientes),	sino	

aprendizajes,	en	lo	cotidiano,	en	la	alimentación.	De	esta	manera,	nuevamente,	nos	podremos	

referir	a	la	calidad,	en	la	experiencia,	como	esa	cualidad	de	significado	que	nos	encontramos	en	

un	alimento	a	partir	de	todo	aquello	que	realmente	lo	sostiene.		

Bajo	la	perspectiva	de	todo	lo	anteriormente	expuesto	se	pretende	plantear	que	ampliar	los	

límites	de	nuestra	imaginación,	apoderarnos	de	nuestro	propio	conocimiento	gastronómico	

buscando	transgredir	las	fronteras	de	lo	que	entendemos	como	posible,	nos	lleva	a	un	

empoderamiento	sobre	el	lujo	y	de	esta	manera	a	un	cambio	sobre	una	perspectiva	de	la	

realidad.		

Anteriormente	trajimos	a	colación	un	ejemplo,	el	de	la	comida	orgánica	y	con	ella	se	expuso	

la	producción	agroecológica	como	una	opción,	el	respeto	por	lo	local	y	el	entorno,	estas,	y	

otras,	hacen	parte	de	las	opciones	que	tenemos	para	acercarnos	de	una	manera	distinta	a	la	

gastronomía.	Ahora,	queremos	reafirmar	que	diversificar	nuestras	maneras	de	consumir,	de	

comer,	entender	lo	que	comemos	y	ampliar	las	fronteras	no	solo	nos	lleva	a	la	apropiación	del	

lujo	y	la	calidad,	sino	que,	se	vuelve	una	responsabilidad	social	y	política,	no	solo	con	nuestras	

opciones	sino,	como	expone	Patel	(2008),	con	las	opciones	de	quienes	producen	los	alimentos.		

Así	pues,	si	bien	no	es	el	fin	de	este	texto	ocuparse	enteramente	de	la	problemática	social	

generada	por	nuestro	sistema	alimentario,	que	sí	expone	el	profesor	de	Yale,	si	se	quiere	hacer	

una	salvedad,	el	concepto	de	lujo	y	las	consecuencias	de	su	apropiación	son	importantes,	

porque,	además,	estamos	hablando	de	lujo	en	un	mundo	en	el	que	las	personas	mueren	de	

hambre,	y	en	algunos	de	estos	casos,	no	pocos,	las	personas	que	nos	alimentan	(Patel,	2008).		
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Si	con	Savarín	(2001)	reflexionábamos	sobre	nuestra	capacidad	de	elección	como	un	talento,	

entendamos	que	el	problema	de	la	alimentación	reside,	como	se	mencionó,	en	que	la	elección	

ha	dejado	de	ser	nuestra;	limitarnos	a	la	comodidad	del	mercado	reduce	nuestras	posibilidades	

como	seres	humanos,	nuestro	talento,	y	con	las	nuestras,	las	de	nuestros	productores.	Ahora,	si	

experimentar	puede	ser	un	ejercicio	(Sloterdijk,	2013),	es	conocer	y	conocer	puede	ser	ampliar	

las	fronteras	en	las	que	enmarcamos	nuestro	talento	de	decidir;	¿por	qué	limitar	las	opciones	

de	la	experiencia	gastronómica	a	un	contexto	tan	específico	omitiendo	algunas	de	las	opciones	

de	nuestro	entorno,	un	entorno	del	cual	hacemos	parte?	No	solo	por	los	productos,	sino	por	la	

cultura.	De	esta	manera,	entendiendo	la	gastronomía	como	un	conocimiento	del	humano	

profundamente	cultico,	no	solo	perdemos	opciones	para	elegir,	sino	que	estamos	perdiendo	

nuestra	cultura.		

Para	muchos	cocineros	de	alto	nivel	alrededor	del	mundo	una	de	sus	ambiciones	reside	en	la	

recuperación	de	conocimientos	gastronómicos	que,	de	alguna	forma,	se	habían	empezado	a	

perder	y	en	este	fenómeno	han	identificado	un	riesgo,	pero,	a	su	vez	una	oportunidad.	Sin	

embargo,	se	quiere	poner	en	consideración	que,	algunos	de	estos	procesos	de	recuperación,	

han	contribuido	a	una	concepción	particular	de	los	conceptos	de	lujo	y	calidad	que	son,	en	gran	

parte,	como	los	entendemos	en	el	marco	de	la	gastronomía	alrededor	del	mundo.	La	

construcción	de	estos	conceptos	de	esta	manera	particular	como	ya	hemos	dicho	no	es	nueva.	

El	concepto	de	lujo,	desde	el	principio	de	las	construcciones	conceptuales	en	torno	a	la	

gastronomía	se	ha	relacionado	(quisiéramos	pensar	que	erróneamente)	con	el	poder	

adquisitivo	y	una	posición	social;	basta	con	ver	a	Savarín,	burgués,	acomodado,	antes	y	después	
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	de	la	revolución	francesa,	cuyas	consideraciones,	importantísimas,	tienen	sus	orígenes	en	las	

altas	esferas	de	la	sociedad	francesa.	Esta	forma	de	entender	estos	significativos	términos	ha	

generado	una	división	entre	la	comida	de	“lujo”	y	el	resto	de	los	alimentos,	tanto	que,	en	

muchos	casos,	para	el	comensal	común	en	algunas	partes	del	globo,	la	palabra	gastronomía	y	

con	ella	la	experiencia	que	se	le	asocia,	se	reducen	a	contextos	absolutamente	costosos	e	

inaccesibles.	De	alguna	manera	esto	limita	el	lujo	a	unos	pocos,	al	igual	que	la	idea	de	la	

experiencia	gastronómica	se	convierte	en	un	escenario	lejano	y	poco	accesible,	cuando	comer,	

para	la	mayoría	de	la	población	mundial,	es	un	lujo	en	sí	mismo.	En	este	punto	quisiéramos	

hacer	la	salvedad	de	que	este	fenómeno	se	vive	de	manera	diferente	en	cada	región	del	

mundo,	y	que	el	valor	y	apropiación	de	las	gastronomías	locales	de	algunos	lugares	tiene	un	

sitio	especial	en	la	cultura	alimentaria	global,	es	el	caso	de	Europa	que	goza,	en	términos	

generales,	de	una	profunda	cultura	alimentaria;	aun	así,	ha	tenido	que	defenderla,	en	algunos	

casos	a	contra	corriente.		

Así,	la	cocina	de	muchos	de	los	grandes	chefs	del	mundo	tiene	un	fuerte	componente	de	

relación	con	el	territorio,	puede	ser	porque	esté	de	moda,	pero	la	palabra	territorio	y	la	palabra	

local,	se	repiten	con	un	eco	incesante.	Lo	que	queremos	poner	sobre	la	mesa	con	esto	es	que,	si	

se	trata	de	redescubrir	las	comidas	locales,	los	productos,	las	técnicas,	los	conocimientos,	tarea	

que	grandes	profesionales	ocupan,	se	trata	también	de	recuperar	un	conocimiento	tan	plural	

como	la	cultura	alimentaria	misma;	y	en	este	sentido,	como	conocimiento	sistémico,	debería	

seguir	siendo	tan	plural	como	cultico,	volviendo	a	sus	lugares	de	origen,	no	solo	en	los	grandes	

restaurantes	como	una	estrella	insignia	de	un	local	(en	los	mejores	casos	una	estrella	Michelin),	
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	debería	volver	a	los	lugares	comunes,	públicos	y	populares	no	solo	renovado,	sino	con	una	

fuerza	cultural	arrolladora.	

Ahora,	en	cuanto	a	los	límites	de	nuestras	decisiones	y	por	ende	de	nuestra	creatividad,	los	

comensales	somos	los	responsables	de	nuestro	propio	placer,	porque	nuestro	territorio,	es	

mucho	más	que	a	lo	que	creemos	que	tenemos	acceso;	es	lo	que	pretendemos	en	este	punto,	

responsabilizar	al	comensal	(cocinero),	alejarlo	de	su	propia	pasividad.	El	lujo	es	real,	lo	que	

asociamos	a	él,	es	lo	que	lo	convierte	en	un	concepto	limitado.	Deberíamos,	desde	lo	cotidiano,	

ampliar	los	límites	de	nuestra	imaginación	y	con	ello,	en	parte,	volver	al	pasado,	no	perder	la	

cultura.	Como	comensales	deberíamos	retomar	nuestra	relación	con	el	territorio	a	través	de	los	

alimentos,	desde	estas	y	otras	experiencias,	volviendo	a	ampliar	los	límites	de	nuestra	felicidad.		

	

Con	todo	lo	anterior,	este	ampliar	es	resistir,	resistir	desde	el	re-conocimiento	de	la	cultura	

gastronómica,	“re”	porque	muchas	veces	esta	ampliación	no	es	más	que	la	apropiación	de	las	

culturas	y	costumbres	locales,	antiguas,	indentitarias.	Es	resistir	a	un	sistema	y	que	nos	hace	

ciegos,	es	resistir	desde	un	talento,	es	resistir	por	nosotros,	nuestros	productores,	nuestro	

territorio	y	nuestra	cultura.	Y	qué	manera	más	bonita	de	resistir,	que	resistir	desde	la	

imaginación,	la	imaginación	gastronómica,	desde	el	talento	que	representa	comer	a	partir	de	la	

imaginación.	
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	10.1	RESISTIR,	REALMENTE	¿RESISTIR?		SOBRE	EL	CONCEPTO	DE	SOBERANÍA	ALIMENTARIA	

Si	bien	el	libro	de	Patel	(2008),	aboga	principalmente	por	hacer	visible	y	claro	los	problemas	

que	causa	en	el	mundo	nuestro	sistema	de	producción	de	alimentos,	para	ello	trae	a	colación	

un	concepto	que	consideramos	importante,	y	que	queremos	relacionar	con	la	capacidad	antes	

mencionada	de	apoderarnos	del	lujo;	se	trata	de	la	soberanía	alimentaria.		

Para	acercarlo	partamos	de	que	el	autor	afirma	que	hemos	sido	concebidos	en	este	sistema	

y	por	tanto	nuestros	instintos	alimenticios	se	convierten	en	una	guía	poco	confiable	para	comer	

mejor,	de	esta	manera	da	una	razón	de	que	a	algunos	productos	que	conocemos	como	pasa	

bocas	o	tentempiés,	y	hacen	parte	importante	de	nuestras	dietas,	se	les	conozca	como	

“compras	por	impulso”	(Patel,	2008;	Oliver,	2005);	esto	se	debe	a	que	la	industria	de	los	

alimentos	ha	invertido	miles	de	millones	de	dólares	en	llevar	por	un	camino	específico	nuestras	

necesidades	fisiológicas.		

La	soberanía	alimentaria	es	un	concepto	complejo,	pero,	como	afirma	Parel	(2008),	es	el	

derecho	de	los	individuos	y	los	grupos	de	establecer	sus	políticas	de	producción	alimentaria,	sin	

competencia	desleal	de	otros	productores	e	incluyendo	por	igual	el	derecho	a	producir	de	

campesinos	y	agricultores	y	el	de	los	consumidores	de	decidir	que,	como	y	quien	produce	lo	

que	se	consumen	reconociendo	los	derechos	de	las	mujeres,	quienes	tienen	un	papel	

fundamental	en	la	producción	agrícola.	

El	concepto	tiene	rasgos	que	lo	hacen	definitivo	y	contundente	que	quisiéramos	resaltar	de	

la	mano	de	este	autor,	en	primer	lugar,	surge	de	aquellos	más	directamente	afectados	por	la	

forma	en	que	hemos	entendido	la	agricultura	y	la	producción	de	alimentos.	Además,	es	un	

concepto	que	se	aleja	de	las	tradiciones	en	cuanto	a	que	pone	un	énfasis	particular	en	los	
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	derechos	de	las	mujeres	abriendo	la	puerta	a	un	cambio	social	muy	significativo,	que	comienza	

por	casa,	en	un	planeta	donde	la	mayor	parte	de	la	producción	alimenticia,	desde	la	semilla	

hasta	la	mesa,	depende	de	ellas	(Patel,	2008).	Así,	este	concepto	engloba	dentro	de	sí	los	

derechos	de	los	consumidores,	de	las	mujeres	y	los	productores,	lo	cual	puede	resultar	extraño	

para	algunos,	pero	desde	nuestro	punto	de	vista	resulta	profundamente	revolucionario.	

Entonces,	aunque	otros	puedan	entender	que	esta	podría	ser	una	debilidad.	De	acuerdo	con	

Patel	(2008):		

“Esta	aparente	debilidad	es,	pensándolo	bien,	un	golpe	maestro	en	la	definición,	y	esto	

queda	más	claro	cuando	se	mira	a	través	de	la	lente	de	la	<<soberanía>>.	La	forma	y	el	

contenido	del	actual	sistema	de	producción	alimentaria	están	definidos	por	una	minoría,	y	la	

mayoría	de	la	gente	está	sometida	a	las	consecuencias	de	las	elecciones	de	otros,	ya	sea	en	

casa,	en	los	campos	o	en	los	estantes	del	supermercado.	Por	una	serie	de	circunstancias,	no	

somos	soberanos.”	(p.281)	

Así	magnifica	el	poder	de	las	decisiones	individuales	y	colectivas,	y	es	aquí	donde	transgredir	

los	límites	de	nuestra	imaginación,	nos	hace	soberanos	y	nos	puede	llevar	a	dar	un	salto,	no	

solo	en	nuestro	talento	sino	en	nuestra	realidad	global.	“Juntos,	estas	acciones	y	derechos	

forman	un	ciclo:	para	cambiar	nosotros,	necesitamos	cambiar	nuestro	mundo.	Para	cambiar	

nuestro	mundo,	necesitamos	cambiar	nosotros.	Ambas	cosas	necesarias	y	difíciles.”	(Patel,	

2008,	p.281).	La	soberanía	alimentaria	significa	también	recuperar	nuestra	cultura.		
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	 11.	ELEMENTOS	RELEVANTES	DE	LA	EXPERIENCIA,	LOS	LÍMITES	Y	LA	SOBERANÍA	

ALIMENTARIA	

	

Acercándonos	al	último	tercio	de	este	recorrido	queremos	retomar	algunos	elementos	que	

explicamos	en	la	primera	parte	del	texto.	Hemos	expresado	que	pretendemos	entender	el	

conocimiento	gastronómico	a	partir	de	las	experiencias	de	dos	sujetos,	cocinero	y	comensal,	

que	son	distintas	pero	que	encuentran	su	lugar	común	en	un	conocimiento	que	entendemos	

como	sistémico.	Este	conocimiento	se	desprende	de	la	experiencia	entendida	como	un	ejercicio	

(Sloderdijk,	2013),	que	es	el	fruto	de	constantes	innovaciones	desde	las	prácticas,	desde	la	

experiencia,	un	conocimiento	humano	y	profundamente	cultural;	particular	de	cada	lugar,	de	

cada	grupo	y	apropiado	por	cada	individuo	en	mayor	o	menor	nivel.		Es	desde	ese	conocimiento	

que	buscamos	entender	la	gastronomía	como	una	expresión	de	la	relación	que	tenemos	con	un	

territorio	que	habitamos.	

Hablamos	también	del	talento	(Savarín,	2001),	que	entendemos	como	la	capacidad	de	

decidir	qué	comer	y,	a	través	de	esa	capacidad,	como	el	derecho	a	ser	feliz	a	través	de	esas	

decisiones,	por	medio	de	los	alimentos.	Al	lado	de	esto,	hemos	hablado	de	cómo	esta	relación	

con	el	territorio,	con	los	productos	y	con	las	formas	del	comer,	tienen	unos	límites,	que	se	

constituyen	en	las	fronteras	dentro	de	las	cuales	enmarcamos	nuestro	talento.	En	ellos	nos	

desarrollamos	y	por	tanto	se	constituyen,	no	solo	en	límites	físicos	reales,	sino	en	límites	que	

dependen	de	un	sistema	alimentario	global	del	que	hacemos	parte,	en	algunos	casos,	casi	sin	

enterarnos.	De	esta	manera	nuestro	talento	encuentra	sus	limitantes	en	los	productos	a	los	que	

tenemos	acceso,	condicionando	así	la	capacidad	de	nuestra	imaginación	gastronómica.		
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	Finalmente,	hemos	mencionado	como,	con	el	paso	del	tiempo	y	el	avance	en	los	cambios	en	

nuestra	relación	con	el	territorio	a	partir	de	la	gastronomía	hemos	dejado	de	ser	soberanos	

sobre	todas	las	decisiones	que	tomamos	al	alimentarnos.	Planteamos	qué	al	transgredir	esos	

límites	nos	apoderamos,	ya	no	solo	de	nuestro	talento,	sino	del	concepto	de	lujo	y	de	calidad.	

Este	empoderamiento	se	constituye,	además,	en	una	apropiación	del	conocimiento	

gastronómico;	esta	transgresión	de	los	límites	de	nuestra	imaginación,	se	presenta	entonces	

como	una	manera	de	resistir,	desde	la	felicidad,	desde	la	cultura.	Resistir	a	una	forma	de	comer,	

no	solo	del	comensal	y	el	cocinero,	sino	de	productores	y	productos.	De	esta	manera	la	cultura	

gastronómica	se	convierte	no	solo	en	un	derecho,	el	de	ser	felices,	sino,	se	reitera,	en	una	

responsabilidad	social	y	política;	porque	en	un	sistema	alimentario	en	crisis,	empujar	nuestros	

límites,	decidir	sobre	ellos	y	sobre	las	opciones	reales	que	tenemos,	es	una	opción	ya	no	solo	de	

placer.	Empujar	nuestros	límites	volviendo	a	acercarnos	a	los	territorios	que	ocupamos,	desde	

la	gastronomía,	no	solo	amplía	nuestras	opciones	como	comensales,	dándonos	

empoderamiento	sobre	el	lujo	y	la	calidad,	sino	que,	a	su	vez,	amplía	las	posibilidades	de	

nuestros	productores.	De	algún	modo	amplía	las	opciones	de	la	humanidad,	devolviéndonos	el	

derecho	al	placer,	y	con	él	la	cultura,	y	viceversa.		
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	 12.	LO	SILVESTRE	COMO	UNA	OPCIÓN	

“Cambiar	nuestros	paladares	es	una	invitación	cultural	a	los	placeres	profundos	y	sutiles	

de	la	comida	fresca,	que	no	puede	ser	transportada	ni	procesada	y	debe	ser	consumida	en	

un	lapso	corto	cada	año.	Es	una	celebración	de	la	sensualidad.	Comemos	con	los	cinco	

sentidos,	y	parte	del	placer	de	recuperar	la	soberanía	de	nuestros	gustos	es	la	capacidad	de	

saborear	más	profunda	y	deliciosamente	que	nunca.	La	mejor	manera	de	hacer	esto	es	

reconectándonos	con	el	arte	y	la	sensualidad	de	preparar	nuestra	propia	comida.”		(Patel,	

2008,	p.282)	

En	esta	cita	encontramos	dos	maneras	de	acercarnos	nuevamente	a	nuestro	territorio,	y	de	

superar	los	límites	de	nuestra	imaginación,	en	primer	lugar,	desde	la	comida	fresca,	esto	quiere	

decir,	volver	a	los	productos	locales,	de	cercanías,	a	los	productos	de	estación	y,	en	segundo	

lugar,	reconectándonos	con	el	maravilloso	ejercicio	de	preparar	nuestra	propia	comida,	sí,	

desde	el	comensal.	Estas	dos	formas,	tienen	una	particularidad	en	común,	nos	llevan,	como	

consumidores,	como	comensales,	a	acercarnos	a	entender	nuestros	productos,	a	explorar	el	

comer,	a	reencontrarnos	con	la	experiencia	gastronómica	desde	las	prácticas	y	esa	es	la	

invitación	con	la	que	queremos	acercarnos	a	la	última	parte	del	presente	recorrido.		

A	lo	largo	y	ancho	del	planeta	los	seres	humanos	nos	hemos	alejado	de	todas	estas	formas	

del	comer	y	de	nuestra	relación	con	el	territorio	a	través	de	la	gastronomía,	también,	porque	

nos	hemos	alejado	de	la	procedencia	de	nuestros	alimentos.	Entendamos	que	de	una	u	otra	

manera	el	vínculo	con	el	territorio	era	y	es,	ahora	en	menor	medida,	uno	de	los	primeros	

modos	de	conocer	un	lugar,	de	explorar	nuestro	entorno.	Con	cada	experiencia,	con	cada	

ejercicio,	nuestra	especie	fue	introduciendo	conocimientos	sobre	el	contexto	y	sus	recursos.	
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	Así,	las	abuelas	y	demás	antepasados	aprendieron	sobre	que	zetas	comer,	aprendieron	a	

reconocer	un	hinojo,	a	diferenciar	lo	comestible	de	lo	no	comestible.	Con	todo	esto	nos	

acercamos	a	unos	recursos	naturales,	que,	si	no	son	producidos	por	el	humano	y	se	desarrollan	

por	si	solos,	nos	hablan	de	lo	que	los	rodea,	de	sus	tiempos	y	sus	estaciones.			

Entender	un	producto	nos	llevaba	a	entender	su	entorno	y	entender	un	entorno	nos	ayudó	a	

saber	qué	buscar	en	los	lugares	en	que	nos	encontrábamos,	nos	enseñó	a	habitar.	Esta	manera	

de	aprender	de	la	relación	entre	los	alimentos	y	el	entorno	se	convierte	en	una	forma	orgánica	

de	conocimiento,	de	aprendizaje,	una	forma	natural	de	relacionarnos	con	el	territorio	

circundante.	Este	acercamiento	a	lo	local	es	distinto	en	cada	lugar,	y	en	Europa	es	afortunado,	

doblemente,	si	es	a	orillas	del	Mediterráneo,	tres	veces,	si	es	la	cuna	de	uno	de	los	lugares	que	

con	más	fuerza	representa	y	defiende	su	cultura	gastronómica	como	lo	es	actualmente	España,	

y,	por	supuesto	de	manera	particular,	Catalunya,	hogar	y	escuela	de	formación	de	muchos	de	

los	mejores	cocineros	del	mundo	que,	además,	han	enfocado	muchos	de	sus	esfuerzos	en	

redescubrir	lo	local,	como	Ferrán	Adrià.	Sin	embargo,	con	cada	generación,	los	consumidores	

nos	acercamos	a	los	supermercados	en	detrimento	de	una	relación	con	el	territorio,	queremos	

pensar,	esto	se	da	de	manera	similar	en	cualquier	lugar	del	mundo.			

En	este	punto	queremos	traer	nuevamente	a	colación	lo	silvestre,	como	una	de	las	formas	

posibles	para	ampliar	los	límites	de	nuestra	imaginación	y	potenciar	nuestro	talento.	

Fernández-Armesto	(2004),	al	hablar	de	la	agricultura,	resalta	que	al	ser	introducida	produjo	

más	problemas	que	ventajas,	y	una	de	las	cosas	a	las	que	se	refiere	en	este	punto	es	a	la	

superioridad	de	lo	silvestre,	por	ejemplo,	frente	a	la	nutrición.	
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	Presentamos	aquí	este	concepto	a	través	de	Evarist	March	(2012),	biólogo	catalán,	asesor	de	

los	hermanos	Roca,	entre	otros	clientes,	especialista	en	gastrobotánica,	quien,	además,	

organiza	salidas	por	todo	el	mundo	redescubriendo	las	especies	medicinales	y	comestibles	

silvestres.	Durante	el	III	Congreso	de	Alimentación	y	Salud	Consciente,	realizado	en	Barcelona	

en	2012,	buscando	definir	las	plantas	que	crecen	en	el	campo	de	manera	natural;	presenta	lo	

silvestre	(según	la	RAE).	Es	decir,	lo	que	es	criado	naturalmente	en	selvas	o	en	campos,	y	amplía	

el	concepto	llevándonos	a	entender	que	se	refiere	también	a	lo	no	controlado	y	no	dominado.	

March	(2012)	también	asocia	este	tipo	de	plantas	(para	nuestro	caso	alimenticias)	con	la	

palabra	salvaje,	de	origen	catalán,	como	fresco,	vivo,	natural,	sin	domesticar,	capaz	de	

adaptarse	a	la	realidad;	para	él,	lo	que	se	aprende	cuando	se	está	en	la	naturaleza	estudiando	

las	plantas	silvestres	es	realmente	a	estar	atento,	a	“estar	vivo”,	según	el	investigador	esto	es	lo	

que	proporciona	una	planta	o	cualquier	ser	vivo	que	es	salvaje.	Que,	si	lo	relacionamos	con	

Sloterdijk	(2013),	pude	entenderse	como	una	vida	ejercitante	aplicada	a	la	gastronomía.		

				De	acuerdo	a	lo	que	se	ha	mencionado	relacionarnos	con	nuestro	entorno	silvestre	a	partir	

del	ejercicio	de	la	gastronomía	puede	constituirse	como	un	proceso	mediante	el	cual	no	solo	

entendemos	nuestro	entorno	natural	y	los	orígenes	de	nuestros	alimentos,	sino	que	

desarrollamos	un	vínculo	con	lo	que	nos	rodea,	con	un	territorio	natural,	que	habitamos,	y	sin	

el	cual	nuestra	subsistencia	será	cada	vez	más	difícil.	Según	March,	la	diversidad	de	nuestros	

territorios	no	está,	además,	lejos	de	las	ciudades;	así,	silvestre,	implica	de	manera	compleja	una	

adaptación	por	parte	de	estas	especies	comestibles	a	aquello	que	pasa	en	los	territorios	que	

habitamos,	urbanos,	rurales	y	silvestres,	constituyéndolas	como	recursos	potenciales	que	están	

presentes	a	nuestro	alrededor.		
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						March	(2012)	apoya	estas	afirmaciones	en	cifras;	por	ejemplo,	afirma	que	de	los	recursos	

que	están	en	nuestro	entorno	conocemos	alrededor	de	250.000	especies	alrededor	del	mundo	

de	las	cuales	10.000	aproximadamente	han	sido	utilizadas	como	comestibles	(4%).	Agrega	

además	que	parte	de	su	oficio,	de	ese	estar	atento,	es	recordar	cuantos	matices	de	verdes	hay	

en	la	naturaleza,	afirmando	que	la	mayoría	de	nosotros	no	vemos	estas	especies	porque	hemos	

pasado	de	una	sociedad	agraria-rural	a	una	urbana	y	pensamos	y	vivimos	como	si	viviéramos	en	

una	ciudad,	únicamente	rodeados	de	asfalto.	De	esta	manera	olvidamos	la	potencialidad	de	

recursos	que	simplemente	conviven	en	nuestros	territorios,	urbanos	y	rurales,	habitan	con	

nosotros.	Queremos	pensar	que	su	potencialidad	no	solo	es	nutritiva,	sino	experiencial,	como	

ejercicio.	Debemos	aprender	de	nuevo	a	trascender	nuestros	límites	para	ampliar	las	fronteras	

en	la	cuales	encerramos	el	talento	para	decidir	cómo	alimentarnos,	y	esto	solo	es	posible	si	

vivenciamos	nuestro	entorno	geográfico	rural	y	silvestre.		

Entendiéndolo	así,	rescatar	el	concepto	de	silvestre	vinculándolo	a	la	alimentación	no	solo	se	

constituye	en	una	forma	de	conocer	nuestro	entorno.	Sino	que	en	este	momento	de	la	historia	

de	la	humanidad	y	del	planeta,	conocer	nuestros	territorios	no	debería	ser	únicamente	un	

compromiso	con	el	conocimiento	y	la	comprensión	de	la	gastronomía	y	con	ello	de	la	realidad,	

sino,	una	urgencia	de	una	especie,	en	un	planeta	en	crisis.	

					Michael	Polland	(2016)	en	el	documental	mencionado	con	anterioridad	nos	muestra	como	el	

vínculo	con	un	territorio	y	los	alimentos	que	se	encuentran	en	él	siguen	siendo	parte	

fundamental	de	la	vida	diaria	de	muchos	grupos,	como	el	pueblo	Martu,	originario	de	Australia.	

Polland	(2016)	asocia	las	prácticas	de	caza	y	preparación	de	los	alimentos	de	esta	etnia,	en	un	

territorio	salvaje,	con	la	tradición	católica	de	ir	a	la	iglesia	los	domingos	y	afirma	que,	en	este	
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	sentido	ritual,	no	son	muy	diferentes	de	nosotros	(entendido	de	forma	particular	como:	

“occidente	católico”).		Los	Martu	establecen	una	relación	espiritual	con	el	territorio	a	partir	de	

estas	prácticas	relacionadas	con	la	alimentación.	Ellos	mantienen	rituales	que	los	vinculan	con	

un	entorno:		

“Though	they	generally	spend	much	of	their	week	living	in	modern	houses	and	eating	

food	from	modern	kitchens,	on	weekends	they	go	out	to	the	country	to	reconnect	to	their	

land	and	their	traditions,	which	revolve	around	the	primacy	of	fire.		They	burn	the	land	to	

revive	it	and	make	hunting	easier.	They	cook	their	catch	in	the	most	elemental	way	possible,	

and	they	even	celebrate	the	spirit	of	the	flame,	with	a	baptism	by	fire.”	(Polland,	2016).		

La	práctica	de	estos	rituales	vinculados	al	territorio,	afirma	Curtis	Taylor,	perteneciente	a	los	

Martu,	ayuda	incluso	a	las	personas	de	su	étnia	a	mejorar	su	salud:		

“Most	of	our	people	have	medication	that	they	have	to	eat,	every	day,	but	when	they	go	

out	hunting	they	throw	that	away	and,	uh,	the	country	makes	them	feel	better.	Just	being	

out	there,	and	just	being	out	in	the	homeland”.	(Taylor	C.	En	Polland,	2016).		

Tratemos	de	pensar	a	través	del	concepto	de	silvestre	explorado	con	March	(2012)	y	las	

reflexiones	de	Polland	(2016),	que	ampliar	el	espectro	de	nuestras	experiencias	gastronómicas,	

y	así	los	límites	de	nuestras	decisiones	no	es,	necesariamente,	incompatible	con	una	vida	

moderna.	Queremos	pensar	que	es	posible	en	ampliar	los	límites	de	lo	experimentable	de	un	

territorio.	A	través	de	las	prácticas	gastronómicas	podemos	multiplicar	nuestras	experiencias	

alimenticias	reconociendo,	por	ejemplo,	lo	silvestre	como	una	opción.	
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	13.	EMPUJANDO	LOS	LÍMITES.	UNA	PEQUEÑA	COMPROBACIÓN	

Después	de	todo	lo	expuesto	hasta	aquí,	no	tenía	mucho	sentido	cerrar	este	escrito	sin	

realizar	una	comprobación,	un	intento	por	contravenir	los	límites	a	partir	de	las	posibilidades	de	

un	territorio	en	específico.	Como	se	trató	de	puntualizar	anteriormente,	la	ampliación	de	esos	

límites,	depende	del	contexto	particular	en	el	que	nos	encontremos.	Sin	embargo,	

pretendemos	que	entender	que	lo	silvestre,	lo	no	domesticado,	como	una	opción	posible,	

podría	llegar	a	presentarse	como	una	posibilidad	global,	porque,	como	comprobamos	en	la	

salida	de	la	que	hablaremos	a	continuación	y	a	través	de	una	posterior	entrevista	no	

estructurada	con	el	profesor	March,	lo	silvestre	nos	rodea	de	una	manera	más	cotidiana	de	lo	

que	podemos	sospechar.	Así	lo	demuestra	con	sus	recorridos,	que	realiza	por	todo	el	mundo,	

pero	principalmente	desde	la	Costa	Brava,	por	mar	y	tierra,	en	los	parques	naturales	como	el	el	

Parc	del	Laberint	d’Horta,	el	Parc	Natural	Montnegre	i	el	Corredor,	el	Parc	Natural	de	la	Serra	de	

Collserola,	hasta,	incluso,	el	Parc	Güell,	patrimonio	cultural	dentro	de	la	ciudad	de	Barcelona.		

La	salida	de	campo,	se	realizó	de	la	mano	del	biólogo	especialista	Evarist	March,	quien	

recorre	el	mundo	mostrando	las	bondades	de	lo	silvestre,	en	diversos	contextos,	su	propia	

experiencia	es	una	prueba	de	que	esta	forma	de	ampliar	los	límites	existe	a	lo	largo	y	ancho	del	

planeta.	Antes	de	continuar,	traemos	a	colación	algunas	reflexiones	que	se	compartieron	en	la	

entrevista	no	estructurada,	que	pareció	más	una	conversación,	que	se	dio	después	de	la	salida	

de	campo	que	tuvo	lugar	en	la	zona	del	Parc	Natural	Montnegre	i	el	Corredor.	

En	primer	lugar,	queremos	aclarar	que,	esta	manera	de	empujar	los	límites	se	realiza	con	

este	profesor,	y	se	sustenta,	no	solamente	en	que	es	un	experto	en	lo	silvestre,	sino	porque	
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	además	es	un	conocedor	del	contexto	específico	en	el	que	nos	encontramos,	de	Catalunya,	su	

cuna	y	fuente	de	inspiración.		

Durante	este	encuentro,	en	el	cual	se	trataron	diversos	temas	entorno	a	la	gastronomía	y	la	

alimentación	queremos	resaltar	algunas	de	las	conclusiones	a	las	que	se	llegó	de	manera	muy	

empática	con	este	biólogo	catalán.	En	primer	lugar,	partimos	de	la	afirmación	de	que	las	

plantas	nos	dicen	cómo	ha	vivido	la	gente,	el	campo	es	el	punto	cero	del	que	provienen	los	

alimentos,	lo	silvestre	se	constituye	entonces	como	una	forma	de	interpretar	las	realidades	de	

las	personas	que	han	habitado	estos	territorios,	de	esta	manera	Evarist	afirma	que	“la	gente	

dice	verde	y	yo	digo	que	cada	verde	cuenta	una	historia”	(March,	entrevista,	18	de	junio	de	

2017).	Entender	las	plantas	y	las	maneras	en	que	nos	hemos	relacionado	con	ellas	es,	en	todo	

caso,	una	perspectiva	histórica	para	aprender.		

En	segundo	lugar,	como	se	confirmó	durante	la	salida,	el	investigador	sostiene	que	aprender	

a	buscar	las	plantas	comestibles	no	se	trata	de	conocer	las	plantas	sino	de	aprender	a	leer	el	

paisaje.	Antes	de	cada	salida,	generalmente	el	día	anterior,	él	se	dirige	al	territorio	en	el	cual	se	

piensa	hacer	el	recorrido,	esto	con	el	objetivo	de	leer	lo	que	se	puede	encontrar.	Así,	a	pesar	de	

estar	en	la	misma	época	del	año	cada	vez	y	sabiendo	que	plantas	específicas	podría	encontrar,	

es	el	entorno	por	sus	condiciones	específicas	en	ese	momento,	que	van	desde	la	humedad	

hasta	la	erosión,	pasando	por	todos	los	factores	medio	ambientales	que	pueden	afectar	una	

planta,	el	que	determina	las	condiciones	de	las	excursiones	que	se	realizan.	No	siempre	

encontramos	lo	mismo	y	es	el	lugar	el	que	le	muestra	al	profesor	que	es	lo	que	puede	o	no	

puede	encontrar.		
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	También	tuvimos	la	oportunidad	de	hablar	de	la	concepción	del	bosque	y	comprender	que	

en	la	actualidad	este	se	constituye,	sobre	todo	en	contextos	urbanos	y	en	su	concepción	de	

reserva	natural;	como	un	lugar	de	ocio	y	este	es	un	lugar	especial	en	el	que	podemos	

aprovechar	esta	clase	de	recurso.	Existe	un	cambio	de	perspectiva,	como	afirma	March	

(Entrevista,	18	de	junio	de	2017)	en	este	caso	particular	pues	los	bosques	eran	en	un	principio	y	

de	manera	especial,	un	recurso,	ahora	de	una	forma	distinta,	tenemos	una	posibilidad	de	

concebirlos	como	un	lugar	de	ocio,	de	aprovecharlos	de	una	manera	diferente.		

Sobre	la	desvinculación	con	el	territorio	llegamos	a	un	punto	coyuntural	cuando	el	profesor	

afirma	que	“es	muy	difícil	concebir	una	gastronomía	donde	sabemos	hacer,	pero	no	sabemos	

reconocer	un	hinojo	en	un	bosque”	(March,	entrevista	18	de	junio	de	2017);	y	esto	es	una	

realidad.	A	partir	de	esto,	se	llega	a	la	conclusión	de	que	el	mundo	necesita	gente	culta	en	este	

aspecto,	porque	la	naturaleza	no	es	una	tendencia,	la	naturaleza	no	es	simplemente	identitaria,	

es	conocimiento	y	como	tal	debe	entenderse,	conocimiento	acumulado,	sistémico,	en	nuestro	

caso	gastronómico.	Así,	la	gastrobotánica,	“no	es	la	recuperación	de	especies	para	el	consumo,	

sino	gastronomía	aplicada	a	los	recursos	naturales,	lo	demás	es	agricultura”	(March,	entrevista	

18	de	junio	de	2017)	afirma	nuestro	guía.		

Evarist	afirma	que	la	cultura,	y	con	ella	el	conocimiento	gastronómico	que	se	relaciona	con	

los	territorios	se	está	perdiendo	y	en	este	sentido	usa	una	analogía,	“con	la	cultura	debemos	

hacer	lo	mismo	que	en	lo	silvestre;	cuando	estás	perdido	en	una	montaña,	¿qué	haces?	Vuelves	

sobre	tus	pasos.”	(March,	entrevista	18	de	junio	de	2017).	Según	el	profesor,	y	es	una	

percepción	compartida,	debemos	volver	sobre	nuestros	pasos	y	así,	intentar	recuperar	lo	que	

hemos	perdido,	el	conocimiento	gastronómico,	y,	entendido	así,	este	volver	sobre	los	pasos,	es	



117	

	una	trasgresión	de	nuestros	límites	de	la	imaginación	gastronómica,	desde	la	recuperación	de	

nuestra	cultura.		

13.1	LA	SALIDA	AL	PARQUE	NATURAL	MONTNEGRE	

A	continuación,	queremos	presentar	un	relato	de	la	salida	que	se	realizó	con	el	biólogo	

March	en	el	Parc	Natural	Montegre	i	El	Corredor	el	día	18	de	junio	de	2017,	y	seguido	a	esto,	se	

pretende	presentar	unas	conclusiones	de	la	salida,	relacionadas	con	el	texto	anterior.		

Esta	excursión	por	la	montaña	bajo	esta	magistral	guía,	se	realizó	con	un	grupo	de	

comensales,	curiosos,	interesados	en	las	plantas	silvestres	comestibles	y	medicinales.		

Este	evento	estaba	considerado	desde	el	principio	como	un	“Curs	d’identificació	i	uso	de	les	

plantes	remeires	i	comestibles	del	Montegre”,	sin	embargo,	su	principal	enfoque	fue	el	

comestible	con	la	salvedad,	que	hace	el	profesor,	de	que	él	no	es	ni	médico,	ni	cocinero,	

aunque	ha	trabajado	con	ambos,	sino	botánico,	por	lo	que	nos	dio	su	visión	particular	de	las	

plantas	que	encontramos.	Esto	quiere	decir	que	su	idea	es	que	las	personas	aprendan	del	

campo	y	sus	productos	sobre	el	terreno,	porque	el	resto	de	la	información	puede	buscarse	y	

encontrarse,	por	ejemplo,	en	internet.	Pero	aprender	sobre	el	entorno,	lograr	que	la	gente	que	

camina	la	montaña	entienda	lo	que	ve,	este	conocimiento	es	el	que	él	considera	más	en	falta	

pues	entiende	que,	cocinar	(y	nombra	varias	técnicas	específicas	de	la	cocina	molecular)	debe	

ser	posterior	a	este	aprendizaje,	que	entiende	como	básico.		

Durante	la	salida	se	habló	en	catalán	y	español.	Para	su	registro	fue	grabada	en	audio	en	su	

totalidad,	sumado	a	esto	se	tomaron	notas,	muestras	y	fotografías	durante	todo	el	recorrido,	

las	plantas	recogidas	fueron	consumidas	o	bien	durante	la	salida	o	bien	en	preparaciones	

posteriores	a	la	misma.	Es	importante	mencionar	que	se	nombrarán	las	especies	que	se	
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	encontraron	relacionadas	con	la	gastronomía,	aunque	fueron	muchas	más,	las	que	no	se	

nombran	se	consideran	para	usos	estrictamente	medicinales.		

Al	iniciar	el	recorrido	se	recibió	un	folio,	con	información	sobre	las	plantas,	no	solo	las	que	

nos	encontraríamos	ese	día	en	particular	sino	las	de	la	zona,	esta	carpeta	tenía	diversos	datos	

sobre	las	especies,	como	el	nombre	común,	científico,	el	nombre	de	la	familia,	los	lugares	en	

donde	las	podemos	encontrar	y	los	usos	que	les	podemos	dar,	incluidas	algunas	formas	de	

consumo.	Esta	guía	es	modificada	para	cada	entorno	y	salida	particular	que	realiza	el	profesor	

March	a	través	una	empresa	que	ha	constituido	para	realizar	este	tipo	de	excursiones	llamada	

Naturalwalks.	

Iniciamos	la	salida	en	la	estación	de	Tordera,	en	donde	pudimos	conocer	en	persona	a	

nuestro	guía	gastrobotánico	y	junto	a	él	fuimos	al	encuentro	de	los	demás	integrantes	de	la	

excursión	en	la	Iglesia	de	Sant	Llop	Hortsavinya,	que	está	localizada	ya	dentro	del	Parc	Natural	

Montegre.		

En	el	trayecto	desde	la	estación	a	la	Iglesia,	Evarist	hace	referencia	a	los	hallazgos	sobre	el	

entorno	que	vio	en	su	reconocimiento	previo,	el	terreno	estaba	seco;	más	de	lo	normal,	puesto	

que	en	la	fecha	en	que	se	realizó	la	salida,	18	de	junio,	este	entorno	suele	estar	un	poco	menos	

árido,	así	que	empezamos	con	la	advertencia	de	que	posiblemente	no	íbamos	a	encontrar	todo	

lo	esperado	o	que	tuviéramos	que	ver	“cadáveres”	como	lo	puntualizó	nuestro	guía.	Aclara	que,	

si	bien	estaba	comenzando	el	verano,	veríamos	un	escenario,	que	pertenece	más	a	la	época	de	

agosto.		

Empezamos	a	caminar	con	la	siguiente	afirmación:	“Sempre	recordo	que	en	realitat	les	

plantes	a	la	natura	no	són	bones	ni	dolentes.	Això	és	un	invent	dels	humans,	vull	dir	que	entre	
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	una	planta	medicinal	i	tòxica,	l'única	diferència	que	hi	ha	és	la	dosificació.”	(March,	salida	de	

campo,	18	junio	2017)	

Aquí,	al	principio	de	la	salida	nos	encontramos	con	una	reflexión	que	podemos	relacionar	

con	una	idea	de	Montanari	(2004)	expuesta	con	anterioridad	en	donde	bueno	o	malo	para	

comer	nunca	son	términos	absolutos.	En	este	sentido	el	profesor	aclara	que	las	plantas	

comestibles	son	medicinales,	pero	no	todas	las	medicinales	son	comestibles	e	insiste	en	la	

dosificación.		

Una	de	las	observaciones	que	queremos	resaltar,	además	de	las	especies	de	plantas	

encontradas,	que	mencionaremos	a	continuación,	reside	en	que	durante	el	principio	de	la	

salida	y	refiriéndose	a	lo	que	considera	un	buen	cocinero,	el	biólogo	afirma	que	una	de	las	

mejores	características	que	identifica	a	un	buen	cocinero	es	la	curiosidad,	las	ganas	de	conocer.	

Para	nosotros	y	así	queremos	plantearlo,	el	mejor	comensal	también	es	aquel	que	siente	

curiosidad	y	ganas	de	conocer	sus	alimentos,	y	a	través	de	ella	logra	ampliar	los	tan	

mencionados	límites	de	su	propia	imaginación.		

Comenzamos	a	andar	con	la	aclaración	de	que	muchas	de	las	plantas	que	nos	

encontraríamos	se	alimentan,	como	tantas	del	Mediterráneo,	en	gran	parte,	por	la	humedad	

del	aire	que	proviene	del	mar	(Fotografías	1).	Rápidamente	el	biólogo	empieza	a	establecer	

relaciones	entre	las	especies	silvestres	y	el	ecosistema	circundante,	como	entre	cipreses	y	tipos	

de	pinos	con	características	del	terreno,	suelos	arenosos	y	calcáreos	donde	se	encuentran	

desde	granitos	hasta	cuarzos	y,	por	ende,	plantas	que	o	bien	soportan	este	tipo	de	terrenos,	o	

bien,	los	necesitan.		
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Fotografía	1.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017.	

Una	de	las	características	que	exalta	el	profesor	es	que,	si	Catalunya	fuera	un	país,	a	

diferencia	de	otros	hacia	el	centro	de	Europa	en	donde	muchos	de	sus	bosques	son	

plantaciones,	cuenta	con	un	65%	de	superficie	boscosa	en	la	mayoría	de	los	casos	es	silvestre	

(aunque	reconoce	las	migraciones	de	tipos	traídas	por	ejemplo,	por	los	Romanos	hace	siglos	

para	la	producción	de	carbón);	además,	afirma,	que	aunque	mucha	de	esta	superficie	es	

propiedad	privada,	a	diferencia	de	otros	países	en	distintas	regiones	del	planeta,	todos	los	

bosques	son	abiertos	y	se	pueden	visitar,	aquí	podemos	ver	la	cultura	del	ocio	en	torno	a	los	

bosques	a	la	que	nos	referimos	con	anterioridad.		

El	profesor	habla	de	las	condiciones	de	la	tierra,	explicándolos	que,	si	nos	desplazamos	

desde	Barcelona	para	arriba,	hacia	la	Costa	Brava,	encontramos	lugares	de	suelos	calcáreos,	

pedregosos,	donde	nos	podremos	encontrar	los	mencionados	granitos,	cuarzos	y	suelos	

arenosos,	generalmente	de	colores	blanquecinos	que	suelen	tender	al	rojo,	por	la	oxidación.	
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	Mientras	que	si	nos	dirigimos	de	Barcelona	hacia	abajo	encontramos	suelos	sedimentarios,	de	

capas	de	granito	una	sobre	otra	y	cales,	fruto	de	los	elementos	provenientes	del	mar,	como	las	

sustancias	desprendidas	de	los	crustáceos,	durante	millones	de	años.	Esto,	aclara,	en	términos	

prácticos	quiere	decir	que	las	plantas	en	este	espacio	corresponden	a	suelos	calcáreos,	pero	en	

general,	en	estos	terrenos,	no	encontramos	grandes	montañas	con	estas	características	como	

en	Suiza	o	Austria.	Por	esta	razón,	por	ejemplo,	y	suele	ser	una	de	las	preguntas	que	le	hacen	

con	frecuencia,	no	se	encuentra	la	llamada	“Flor	de	Nieve”	(Leontopodium	alpinum)	en	las	

cercanías	de	Barcelona.	Esta	es	la	misma	justificación	por	la	que	en	la	región	de	Catalunya	no	

encontramos	plantas	que	sean	“estrictamente”	calcáreas,	sino	más	bien	resistentes	a	la	cal;	lo	

cual	no	quiere	decir	que	no	haya	ciertas	excepciones.	Así,	cuando	se	tiene	la	oportunidad	de	

subir	a	las	montañas,	y	empezamos	a	ver	este	tipo	de	especies	con	más	frecuencia,	

entendemos	inmediatamente	las	condiciones	del	suelo,	y	a	su	vez,	la	relación	inversa.	Así,	el	

profesor	deja	en	claro	que	siempre	en	la	naturaleza,	habrá	excepciones	tanto	en	fracciones	de	

terreno	como	en	las	especies	encontradas.	

El	profesor	March	(2017)	nos	cuenta,	a	su	vez,	que	el	tamaño	de	las	hojas	de	las	plantas	está	

directamente	vinculado	a	la	luz	que	reciben,	entre	menos	luz,	hojas	más	grandes	y	cuanto	más,	

de	menor	tamaño.	Aquí	hace	mención	a	diferencias	entre	los	bosques	del	trópico	y	los	del	

Mediterráneo	en	este	aspecto	particular,	en	el	trópico,	al	ser	bosques	más	densos	y	con	más	

sombra	tienden	a	tener	hojas	mucho	más	grandes	que	en	otras	zonas	del	mundo	como	lo	es	el	

Mediterráneo.	

Así,	paso	a	paso,	el	profesor	March	(2017)	nos	muestra,	desde	su	visión	particular	que	parte	

del	territorio,	el	entorno,	hacia	las	plantas	cada	una	de	las	especies;	donde	sus	explicaciones	
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	comienzan	por	una	aproximación	desde	el	terreno	para	entender	de	que	viven	y	como	se	

alimenta	cada	una.	Rescata	de	esta	manera	la	observación	de	los	abuelos,	pues,	además,	es	hijo	

de	payeses,	quienes	entendían	y	entienden	donde	viven	los	tipos	silvestres	a	partir	de	su	

convivencia	con	estos	y,	aclara	nuevamente,	que	encontrar	estas	plantas	se	trata	de	aprender	a	

leer	el	territorio.	A	través	de	esta	reflexión	afirma	que,	en	la	actualidad,	siente	como	vivimos	en	

una	sociedad	a	la	que	llama	“pixelada”,	en	la	que	(afirma	de	manera	coloquial)	“andamos	como	

los	burros,	porque	solamente	vemos	lo	que	hay	adelante,	pero	hemos	perdido	la	capacidad	de	

ver,	de	mirar	la	naturaleza	como	algo	mucho	más	grande,	mientras	que,	un	abuelo,	cuando	

quería	saber	si	iba	a	llover;	no	miraba	sobre	su	cabeza,	sino	miraba	al	horizonte	entendiendo	el	

entorno	y	adelantándose	a	las	circunstancias”.	(March,	salida	de	campo,	18	junio	2017)	

Así	reflejaban	un	conocimiento	profundo	tanto	de	las	microcondiciones	como	de	las	

macrocondiciones	a	las	que	responden	las	especies;	entendiendo	los	ciclos	naturales,	por	esto	

la	importancia	de	entender	donde	viven.	“Si	no	veis	que	es	lo	que	pasa	en	el	entorno,	no	

entenderéis	porque	esta	planta	está	aquí,	hay	microcondiciones,	como	el	suelo,	pero	a	su	vez	

hay	macrocondiciones	que	es	lo	que	hay	en	el	entorno	inmediato.”	(March,	salida	de	campo,	18	

junio	2017)	

La	primera	especie	que	nos	encontramos	fue	la	ruda	(Ruta	angustifolia)	(Fotografía	2).	A	

través	de	esta	planta	el	profesor	nos	explica	ciertas	particularidades,	a	pesar	de	que	sus	usos	

son	más	medicinales	que	culinarios.	
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Fotografía	2.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

Para	March	(salida	de	campo,	18	junio	2017),	es	la	planta	esencial	del	Mediterráneo;	a	

resaltar	de	ella,	en	primer	lugar,	que	se	reconoce	que	es	una	planta	de	terrenos	secos	pues,	en	

esa	época	del	año,	recibe	mucho	sol	y	en	verano,	se	encuentra	en	lugares	en	los	cuales	la	luz	da	

de	manera	particularmente	intensa	por	grandes	periodos	de	tiempo.	A	través	de	esto,	hace	

referencia	a	que,	para	entender	donde	se	encuentra	una	planta,	siempre	se	tiene	que	observar	

cuales	son	las	condiciones	climatológicas	extremas:		

“porque	son	los	extremos	los	que	hacen	que	la	planta	pueda	vivir	aquí,	si,	por	ejemplo,	

hubiese	temperaturas	mínimas	de	menos	diez	grados	centígrados,	esta	planta	no	podría	

crecer	en	este	lugar,	pero	como	está	en	un	lugar	más	temperado	sí	que	puede”	(March,	

salida	de	campo,	18	junio	2017)	

La	razón	por	la	que	dice	que	es	una	especie	esencial	del	Mediterráneo	es	porque	recoge	

muchas	de	las	características	de	las	que	encontramos;	para	comenzar	es	una	planta	
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	extremadamente	aromática,	con	cortarla	todo	el	ambiente	se	llena	de	su	aroma,	además,	crece	

en	lugares	secos	y	tiene	hojas	pequeñas.	Pero	lo	más,	más	característico	de	las	plantas	del	

mediterráneo,	según	el	profesor	March	(2017),	que	podemos	ver	en	esta	en	especial,	es	que	la	

mayoría	de	las	especies	de	esta	región	son	muy	olorosas:		

“tenemos	sustancias	muy	aromáticas	por	todos	lados,	somos	la	tierra,	como	cuenca	

mediterránea,	en	el	mundo,	donde	nuestro	lujo	es	que	la	mayoría	de	nuestras	plantas	son	

aromáticas.	Inmediatamente	las	tocamos	las	moléculas	que	tienen,	moléculas	de	bajo	peso	

molecular,	pasan	al	aire,	a	gran	velocidad”.	(March,	salida	de	campo,	18	junio	2017)	

	Así,	hace	evidente	que,	si	se	recorren	estos	bosques,	se	pueden	reconocer	especies	casi	sin	

verlas,	porque	mientras	se	camina,	al	rosarlas	o	al	pisarlas	inmediatamente	huelen.	Así	

relaciona	el	territorio,	no	solo	con	el	lujo,	sino	con	la	cocina	y	los	cocineros	del	mediterráneo	

resaltando	una	contradicción;	las	plantas	generan	aromas	para	evitar	ser	comidas,	esta	es	la	

razón	por	la	que,	por	ejemplo,	es	muy	poco	probable	ver	a	un	conejo	comiendo	tomillo	y,	en	

esta	característica,	encontramos	una	de	las	virtudes	más	valoradas	por	los	cocineros	para	sus	

preparaciones.	Quienes,	deben	ser,	como	característica	particular	para	March	(salida	de	campo,	

2017),	percepción	que	compartimos,	excelentes	dosificadores.		

A	pesar	de	que	el	uso	de	la	ruda	es	principalmente	medicinal,	al	resaltar	sus	características	

aromáticas	y	la	importancia	de	la	dosificación,	nuestro	guía	hace	mención	de	tener	

conocimiento	sobre	sus	usos	en	chocolates	pues	este	es	gustativamente	muy	intenso,	por	sus	

alcaloides	que	le	dan	ese	sabor	amargo	que	lo	característica;	o	bien,	incluso,	en	shawarmas	que	

en	muchos	casos	tienen	un	sabor	penetrante	por	la	carne	de	cordero.	Exalta	así	que	suele	

usarse	en	recetas	con	sabores	o	bien	muy	fuertes,	o	con	comidas	muy	grasosas;	además	uno	de	
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	sus	usos	medicinales	también	se	relaciona	claramente	con	la	gastronomía	pues	es	digestiva.	

(March,	salida	de	campo,	18	junio	2017)	

La	última	de	las	características	que	se	resalta	es	la	presencia	en	la	ruda	de	sustancias;	

fotocumarinas,	estas	son	sustancias	que	se	activan	con	la	luz,	por	lo	cual	hay	que	tener	cautela	

al	tocarla	pues	al	pegarse	a	la	piel	y,	con	la	exposición	solar,	produce	una	irritación	que	puede	

llegar	a	relacionarse	con	las	reacciones	a	ciertos	tipos	de	ácidos,	así	la	establece	como	una	

planta	fototóxica.		

El	segundo	elemento	que	encontramos,	es	el	madroño	(Arbutus	unedo)	(Fotografía	3),	cuyos	

frutos	dulces	son	comestibles.	De	esta	especie	resalta	su	forma	de	conservar	la	humedad	en	

estos	secos	terrenos	y	es	por	medio	de	hojas	coriáceas,	es	decir,	pequeñas	y	duras,	poco	o	nada	

carnosas,	que,	además,	en	su	superficie	suelen	tener	ciertas	encimas	similares	a	la	cera	lo	que	

les	da	un	brillo	particular	a	sus	hojas	reflejando	la	luz	y	al	calor.	Así,	explica	March	(salida	de	

campo,	2017),	intentan	no	perder	algo	que	no	tienen,	líquido;	en	este	punto	relaciona	el	

carácter	ahorrador	típico	de	las	personas	del	Mediterráneo	con	las	plantas,	y	con	la	existencia	

entorno	al	agua,	determina	los	ecosistemas	e,	incluso,	“nuestro	carácter”	(March,	salida	de	

campo,	2017).	Así	nuevamente	haciendo	un	paralelo	entre	el	trópico	y	el	mediterráneo,	y	en	

relación	a	las	características	de	la	flora,	afirma	que,	en	el	trópico	la	lucha	de	las	plantas	es	por	la	

luz,	mientras	que	en	el	mediterráneo	esta	lucha	es	por	el	agua,	por	el	oro	líquido;	así	no	lo	

parezca,	es	un	clima,	de	alguna	manera	extremo.	Nos	trae	con	esta	reflexión	una	cita,	de	poetas	

catalanes	con	respecto	a	la	tierra	y	a	la	lluvia;	“Al	meu	país	la	pluja	no	sap	ploure:	o	plou	poc	o	

plou	massa(…)	(Peleguero,	1983)	[mejor	conocido	como	Raimon].	Llueve	cien	litros	en	una	hora,	
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	se	lo	lleva	todo,	vemos	el	agua	que	no	hemos	tenido	en	tres	meses	como	se	va.”	(March,	salida	

de	campo,	2017)	

	

Fotografía	3.	

Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

La	tercera	especie	alimenticia	que	encontramos	en	terreno	fue	la	higuera	(ficus	carica)	

(Fotografía	4),	una	morácea	que,	entre	algunos	de	sus	usos,	además	de	sus	conocidos	frutos,	

antiguamente,	su	látex	fue	usado	para	cuajar	la	leche,	por	lo	que	está	entre	las	que	se	conocen	

como	“hierbas	de	cuajo”	(March,	salida	de	campo,	2017).		

	



127	

	

	

Fotografía	4.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

Seguimos	nuestro	camino	y,	a	continuación,	encontramos	una	planta	que	el	maestro	

relaciona	con	la	civilización;	“nunca	antes	hemos	vivido	en	un	mundo	tan	globalizado.	¿Y	eso	

porque	lo	vemos?	Porque	yo	voy	al	campo	y	empiezo	a	encontrar	plantas	que	son	de	culturas	

completamente	distintas	a	la	nuestra”	(March,	salida	de	campo,	2017).	Afirma	que,	para	la	

gente	del	mediterráneo,	es	una	especie	muy	fuerte,	sin	embargo,	es	muy	popular	en	las	

Américas,	en	México	se	le	conoce	como	Epazote,	de	Colombia	para	abajo	como	Paico	

(Dysphania	ambrosioides)	(Fotografía	5).	Así,	nos	hace	evidente	que	es	tan	importante	que	

existen	regiones	de	México	donde	si	nos	sirviesen	una	comida	sin	esta	planta,	no	se	

consideraría	un	plato	característico	de	estas	regiones.	En	este	sentido	hace	una	analogía	con	el	

ajo	para	las	montañas	del	mediterráneo,	y	ciertas	plantas	aromáticas	en	América	como	el	

cilantro,	el	poleo,	o,	incluso	el	ají	(chile)	y	comparte	una	explicación	en	relación	a	las	

condiciones	medio	ambientales	del	trópico	y	la	alimentación	bastante	interesante.	Una	de	las	
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	razones	por	las	que	es	más	usada	en	Centro	América	que	en	Sur	América,	y	una	de	sus	

principales	características	es	que	es	una	planta	antiparasitaria,	al	igual	que	el	ají,	por	lo	cual	se	

le	encuentra	en	muchas	comidas	de	lugares	cálidos,	y	aclara	que,	habría	sido	muy	difícil	

sobrevivir	en	estas	regiones,	con	las	características	del	clima	y	la	facilidad	de	la	proliferación	de	

todo	tipo	de	vida,	incluidas	bacterias	y	gusanos	si	no	hubiésemos	incluido	en	nuestra	dieta,	con	

nuestros	alimentos,	este	tipo	de	productos,	que	son	antibióticos	naturales.	Así,	en	cada	mesa,	

encontramos	variedades	de	ají,	desde	Centro	América	a	la	punta	sur.	Terminamos	con	esta	

planta,	con	la	sorprendente	afirmación	de	que	hace	unos	cinco	años	no	se	le	encontraba	por	la	

región	mientras	que	ahora	se	encuentra	con	bastante	facilidad.	(March,	salida	de	campo,	2017).		

	

	

Fotografía	5.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	
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	Topamos	con	la	cereza	silvestre	(prunus	avium)	(Fotografía	6),	en	este	caso,	la	explicación	no	

fue	muy	extensa,	aunque	tuvimos	la	oportunidad	de	probarlas	y	saborearlas,	aunque	un	poco	

pasadas	de	madurez,	su	sabor	era	especialmente	dulce,	más	que	el	de	otros	tipos	que	se	

encuentran	en	el	mercado.	También	encontramos	otros	frutos	muy	ácidos	porque	aún	no	

estaban	maduros,	pero	bastante	atractivos	en	su	color,	forma	y	brillo	(March,	salida	de	campo,	

2017)	(Fotografía	7).	

	

Fotografía	6.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

	

	



130	

	

	

Fotografía	7.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

A	continuación,	tuvimos	la	oportunidad	con	la	malva	(Malva	sylvestris)	(Fotografía	8),	planta	

característica	relacionada	con	la	muerte;	a	este	aspecto,	nuestro	guía	nos	narra:	criar	malvas	en	

el	mediterráneo	viene	de	la	historia	de	Plinio	el	Viejo,	quien	tenía	su	huerta	abajo	del	Vesubio,	

que	hace	erupción;	entre	la	correspondencia	con	otros	personajes	de	la	época,	nos	cuenta	

March	(2017),	se	encuentran	evidencias	que	murió	criando	malvas,	y	que	por	eso	esta	

asociación	a	la	muerte.	La	malva	es	una	planta	relajante,	y,	aunque	es	conocida	como	el	

“quesiño”	o	“pan	de	viejo”,	por	sus	vulvas	(Fotografía	9)	que	son	comestibles,	nos	resalta,	que	a	

pesar	de	que	se	puede	usar	para	preparar	cremas	y	sopas,	su	uso	no	es	muy	apetecido	por	sus	

características	y	por	su	alto	contenido	de	mucilagos,	que	le	dan	una	textura	particular,	no	muy	

apreciada	en	las	cocinas	mediterráneas	(March,	salida	de	campo,	2017)	(aunque	en	Grecia,	las	

ocras,	por	ejemplo,	que	comparten	esta	característica,	se	consumen	comúnmente)	.		
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Fotografía	8.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.		

18	de	junio	2017	

	

Fotografía	9.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

Encontramos,	cerca	de	la	cuenca	del	río,	un	árbol	de	laurel	(Laurus	nobilis)	(Fotografía	10)	y,	

al	igual	que	con	el	cerezo	silvestre,	en	sus	características	organolépticas	tiene	particularidades	
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	que	lo	diferencias	del	que	se	consigue	en	el	mercado	como	un	aroma	más	suave,	menos	ácido	y	

menos	invasivo	que	el	que	solemos	encontrar;	es	de	resaltar	que	fue	particular	ver	un	árbol	de	

laurel	de	alrededor	de	ocho	metros	de	alto.	

	

Fotografía	10.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

Siguiendo	nuestro	camino,	nos	encontramos	con	el	Sauco	(Sambucus	),	cuyos	frutos	

maduros	se	usan	en	la	gastronomía	para	algunas	preparaciones	dulces,	aunque	durante	la	

salida	solo	los	encontramos	verdes	(Fotogragía11),	mientras	que	sus	flores,	además	de	ser	

reconocidas	para	el	tratamiento	de	ciertas	enfermedades	respiratorias,	se	usan	para	la	

preparación	de	ensaladas	y	apanadas	de	diversas	maneras	como	elemento	crocante	en	algunas	

cocinas,	incluso	de	alto	nivel,	como	la	del	restaurante	Mugaritz.	Es	de	resaltar	que	los	frutos	se	

deben	usar	maduros,	pues	los	verdes	suelen	ser	algo	tóxicos,	por	otra	parte,	se	hace	la	salvedad	

de	que	existen	dos	tipos	de	sauco	en	la	región,	uno	es	comestible	(sambucus	nigra)	el	otro	es	
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	tóxico;	el	segundo	se	reconoce	porque	en	sus	flores	blancas	(similares	a	las	del	primero)	pero	

sus	pistilos	son	negros,	no	blanquecinos	(March,	salida	de	campo,	2017)	(Fotografía	12).	

	

Fotografía	11.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

	

Fotografía	12.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	
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	La	melisa	oficinialis,	toronojil	u	hoja	de	limón	(Fotografía	13),	aunque	se	dice	que	es	una	

planta	europea,	no	se	sabe	en	realidad	su	origen,	pero	se	ha	vuelto	muy	característica	de	la	

región,	sus	usos	culinarios	son	diversos,	para	la	aromatización	de	aceites	y	vinagres,	en	

ensaladas,	marinados,	rellenos	y	sopas;	en	Holanda	y	Bélgica	se	le	usa	para	la	preparación	de	

escabeches.	Además,	tiene	usos	medicinales	bien	conocidos	como	relajante.	(March,	salida	de	

campo,	2017)	

	

Fotografía	13.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

La	ortiga	(Urtica),	planta	que	encontramos	a	continuación,	vive	en	lugares	con	alta	humedad	

y	tierra	con	alto	contenido	nutricional,	a	pesar	de	ser	muy	conocida	por	sus	facultades	

irritantes,	es	una	planta	que	se	puede	usar	como	verdura	y	para	infusiones;	al	ser	una	especie	

que	se	da	en	suelos	ricos,	es	muy	nutritiva.	Aquí	el	profesor	hace	una	aclaración	sobre	la	

relación	entre	las	propiedades	del	suelo	y	las	propiedades	de	la	flora.	Por	lo	anterior,	tiene	un	
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	alto	contenido	de	nitrógeno,	se	indica	su	uso	para	mejorar	el	metabolismo	y	para	personas	

anémicas	en	recuperación.	(March,	salida	de	campo,	2017)	

Seguimos	y	encontramos	la	menta	europea	(Calamintha	Oficinalis)	(Fotografía	14),	de	aroma	

similar	al	poleo,	se	puede	dar	en	terrenos	especialmente	secos,	suele	usarse	para	infusiones	y	

no	para	muchas	preparaciones	ya	que	es	bastante	peluda,	por	lo	que	su	textura	no	es	muy	

apetecible,	sin	embargo,	nuestro	guía	la	establece	como	una	de	las	plantas	insignias	del	

Mediterráneo.	(March,	salida	de	campo,	2017)	

	

Fotografía	14.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

Al	avanzar	en	nuestro	camino,	ya	por	la	tercera	hora	de	marcha,	encontramos	la	achicoria	

(Cichorium	intybus)	(Fotografía	15),	en	un	principio	se	usaba	su	raíz	para	tostada	como	un	tipo	

de	café	en	infusión	(March,	salida	de	campo,	2017),	por	sus	características	puede	ser	usada	

como	aperitivo,	y,	se	ha	usado	en	ensaladas,	aunque	la	que	encontramos	como	silvestre	tiene	

un	sabor	particular,	especialmente	fuerte,	bastante	amargo.		
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Fotografía	15.	

Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

En	este	punto	se	decidió	establecernos	en	un	lugar,	comer	y	movernos	en	los	alrededores	en	

busca	de	más	especies,	la	primera	que	encontramos	en	este	nuevo	momento,	fue	el	hinojo	

silvestre	(Foeniculum	vulgare),	(Fotografía	16)	que	encontramos	por	toda	la	Costa	Catalana.	El	

hinojo	silvestre	es	de	sabor	dulzón	y	aromático,	se	diferencia	al	hinojo	que	conocemos,	entre	

otras	cosas	porque	tiene	más	agua,	también	es	conocido	como	el	anís	mediterráneo.	Los	usos	

culinarios	de	esta	planta	son	extensos,	pero	de	sus	características,	como	planta	silvestre	se	

puede	decir	que;	sus	primeros	brotes	suelen	ser	los	más	sabrosos,	afirma	March	(salida	de	

campo,	18	de	junio	de	2017),	sus	tallos	son	usados	en	infusiones	y	para	aromatizar	bebidas,	
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	incluso	cocteles,	sus	flores	se	usan	en	ensaladas	y	su	tronco	se	constituye	como	un	conservante	

natural.	Además,	es	digestivo,	por	lo	que	se	usa	en	gran	cantidad	de	platos,	desde	barbacoas	y	

asados,	acompañando	diversidad	de	peces,	pasando	por	sopas,	aceites	y	ensaladas.	

	

Fotografía	16.	

Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

					Con	solo	desplazarnos	unos	metros,	nos	encontramos,	finalmente,	una	al	lado	de	la	otra,	

la	zanahoria	silvestre	(ducus	carota),	la	encontramos,	sin	embargo,	las	zanahorias	estaban	

demasiado	pequeñas,	y	el	ajo	silvestre	(Allium	ursinum)	(Fotografía	17).		
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Fotografía	17.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

					En	el	caso	de	la	zanahoria,	esta	es	blanca	a	diferencia	que	la	que	solemos	ver	en	el	

mercado	y	sus	nutrientes	son	considerables,	en	gran	parte	por	sus	características	de	silvestre.	

En	el	caso	del	ajo,	es	de	resaltar	su	aroma,	particularmente	dulce	y	menos	agresivo	que	el	del	

ajo	común	que	encontramos	en	los	supermercados;	de	esta	especie,	además,	se	usan	sus	flores	

(Fotografía	18),	que	tienen	un	sabor	similar	al	de	la	cebolla,	y,	aunque	son	un	poco	molestas	de	

pelar,	son	particularmente	sabrosas	en	las	ensaladas.	Posterior	a	la	salida	con	el	uso	del	ajo,	

encontramos	un	sabor	particularmente	dulce	y	aromático.		
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Fotografía	18.	Por:	Santiago	Gómez	Corrales,	salida	de	campo.	

18	de	junio	2017	

13.1.1	CONCLUSIONES	DE	LA	SALIDA	

En	primer	lugar,	encontramos	relaciones	evidentes	entre	entorno	y	plantas.	

A	través	de	la	salida	pudimos	comprobar	que	expandir	nuestras	posibilidades	no	solo	es	

cierto,	sino	relativamente	sencillo,	y	que,	además,	los	elementros	gastronómicos	no	

domesticados	se	encuentran,	efectivamente,	en	muchos	lugares	tanto	rurales,	como	salvajes	y	

urbanos.		

Se	reconocen	diferencias	entre	lo	silvestre	y	lo	que	se	consigue	en	el	mercado	que	radican	

en	la	superioridad	alimenticia	de	lo	silvestre,	de	la	que	hablaba	Fernández-Armesto	(2004)	y	en	

muchas	de	las	propiedades	organolépticas,	mucho	más	sutiles,	en	especies	como	el	laurel	y	el	

ajo,	cuyo	aroma	y	sabor	es	más	suave	y	menos	invasivo	en	lo	silvestre.	

Confirmamos	la	facilidad	de	poder	usar	muchos	más	elementos	de	las	plantas	al	encontrarlas	

completas,	por	ejemplo,	las	flores	del	ajo	silvestre.	Con	esto	último	no	solo	ampliamos	las	
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	posibilidades	de	nuestra	imaginación	en	productos,	sino	en	elementos	útiles	de	los	mismos	al	

no	encontrarlos	en	su	presentación	usual.	
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	 14.	UNA	CONVERSACIÓN	CON	UN	COCINERO	

Como	parte	del	trabajo,	y	retomando	un	poco	los	antecedentes,	se	tuvo	la	oportunidad	de	

realizar	una	conversación	con	un	cocinero	catalán,	escritor	e	investigador,	enamorado	de	los	

territorios	y	sus	sabores	locales.	Daniel	Guerrero	Clúa,	quien,	además	conoce	a	Evarist	March.	

Daniel	vive	en	Bogotá,	y	con	su	esposa	trabaja	de	la	mano	de	grandes	cocineros	Colombianos,	

que	ya	se	mencionaron,	como	Eduardo	Martinez	y	Antonuela	Ariza,	quienes	han	trabajado	hace	

décadas	sobre	los	productos	autóctonos	locales	de	este	país	volviéndose	un	referente	a	nivel	

mundial	de	la	gastronomía	Colombiana,	cocinando	en	diversos	países	del	mundo	desde	los	

Emiratos	Árabes	Unidos	hasta	países	de	la	misma	latino	américa	y	Europa	como	representantes	

de	esta	gastronomía.		

Esta	entrevista,	de	carácter	no	estructurado,	que	nuevamente,	al	igual	que	con	March	(2017)	

tuvo	más	tintes	de	conversación	que	de	entrevista,	fue	realizada	por	Skype	y	grabada	en	su	

totalidad	para	su	posterior	análisis	y	presentación	que	es	la	que	realizaremos	a	continuación.		

De	esta	conversación,	queremos	presentar	algunas	reflexiones	que	se	compartieron	con	

Daniel.	La	primera	observación	a	la	que	llegamos	a	través	de	nuestra	conversación,	gira	en	

torno	a	la	localidad,	y	a	las	diferencias	entre	hablar	de	gastronomía	en	cada	lugar,	en	este	caso,	

en	España	y	en	Colombia.		

Se	reconoce,	en	primer	lugar,	que	son	contextos	distintos	y	que	el	choque	cultural,	tanto	

para	él	como	en	este	caso,	es	muy	fuerte.	Guerrero	hace	referencia	al	avance	de	Barcelona	que,	

de	momento,	afirma,	está	más	adelante.	Pero	también	hace	una	observación	en	cuanto	a	que,	

tanto	aquí	como	allá,	los	cocineros	avanzan	mucho	más	rápido	que	los	consumidores;	así	pues,	

partimos	de	la	diferencia	y	de	la	importancia	de	la	localidad,	un	punto	en	común.	
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Nos	contó	de	los	choques	culturales	con	los	que	ha	encontrado,	de	los	que	el	primero,	es	

que	lo	que	se	vende,	lo	que	está	en	los	medios	de	comunicación	en	Colombia	y	así	lo	primero	

que	llegó	a	visitar,	a	través	de	periodistas	y	bloggers,	es	radicalmente	distinto	a	lo	que	empieza	

a	conocer	bastante	a	fondo	a	través	de	cocineros	y	amigos,	que,	como	se	mencionó,	tienen	una	

visión	particular	sobre	lo	local.	(Guerrero	Clúa	D.,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	

2017)	

Según	el	este	cocinero,	el	segundo	choque	en	la	cultura	gastronómica	con	el	que	se	enfrentó	

se	relaciona	de	manera	particular	con	este	escrito.	Sin	haberlo	mencionado,	de	repente,	Daniel	

empieza	a	hablar	de	los	supermercados:	“me	encuentro	entonces	con	unos	supermercados	que	

te	están	llevando	a	consumir	unos	productos	de	una	calidad	muy	cuestionable,	por	un	lado,	y	

unos	productos	muy	limitados	por	otro,	absolutamente	comerciales,	es	decir;	¡démosle	de	

comer	a	la	masa!”	(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017).	A	través	de	

profesionales	de	la	cocina	y	proveedores,	se	acercaron	(él	y	su	esposa)	a	los	productos	locales,	

variedades	de	papas,	de	tubérculos,	de	maíz,	de	preparaciones;	así,	poco	a	poco,	dice	haberse	

convertido	en	un	extremista	de	la	comida	y	está	convencido	de	que	deben	reemplazarse	cada	

vez	más	productos	europeos	o	foráneos	por	locales	(colombianos).	Así,	usa	como	ejemplo	que	

con	el	paso	del	tiempo	muchos	profesionales	de	la	gastronomía	se	han	decantado	por	ir	

reemplazando,	por	ejemplo,	el	salmón	por	la	trucha	colombiana,	así	nos	comenta	que	él	cree	

que	este	debe	ser	el	camino	a	seguir.	A	través	de	diversos	cocineros	como	los	que	se	

mencionaron	anteriormente,	y	sumando	otros	como	Leo	Espinoza	y	las	generaciones	más	

jóvenes	de	restaurantes	como	Salvo	Patria;	resalta	que	hemos	empezado	a	absorber	el	
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	fenómeno	que	inicia	en	este	otro	lado	de	las	cosas,	y	es	el	de	mirar	para	adentro.	(Guerrero	

Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017)	

Sentirse	orgulloso	de	los	productores	colombianos,	rescatando	tradiciones	y	convirtiéndolas	

en	lujo,	en	un	determinado	lujo.	Y	aquí	hagamos	una	pausa,	para	reconocer	esta	palabra,	y	

reconocer	como	la	recuperación	hace	que,	de	una	manera	particular,	nos	apoderemos	de	este	

dichoso	concepto.		

“Un	determinado	lujo,	pero	lujo,	por	otro	lado	también	es	un	lujo	que	Oscar	(un	

proveedor	conocido	por	ambos	[Guerrero	Clúa	y	quien	escribe	el	presente	texto],	nos	traiga	

papa	nativa	y	que	quiera	recuperar	sesenta	variedades	de	papa	nativa	colombiana,	lujo	es	

que	en	el	departamento	de	Nariño	haya	un	banco	de	semillas	espectacular,	y	que	

levantemos	la	cabeza	y	veamos	que	nos	solo	los	Peruanos	tienen	una	variedad	de	papas	de	

la	ostia,	sino	que	Colombia	también,	y	hemos	sido	tan	imbéciles	de	haberlas	perdido”.	

(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017)		

Así,	mientras	se	hacían	referencias	a	lo	silvestre,	y	a	las	diferencias	culturales	que	existen	en	

las	maneras	de	relacionarse	con	elementos	de	este	tipo,	no	domesticado,	que	amplían	las	

posibilidades	de	la	imaginación	entre	los	dos	lugares	(Colombia	y	España).	Nos	encontramos	

con	una	particular	anécdota	que	le	había	sucedido	hace	muy	pocos	días,	y	que	hace	referencia	

de	manera	exclusiva	a	la	forma	en	que	se	encuentran	de	manera	más	cotidiana	de	lo	que	

creemos;	Guerrero	Clúa	recuerda	y	nos	comenta	una	anécdota	particularmente	apropiada.	

“Como	anécdota	sobre	esto	te	cuento	que,	ayer	paseando	por	Bogotá,	encontré	espárragos	

trigueros,	Bogotá	tiene	esparragueras	en	los	muros	de	las	casas,	y	no	tienen	idea	de	lo	que	es	

una	esparraguera”.	(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017).	Solo	con	
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	esta	particular	historia	podemos	ver	cómo,	ampliar	los	límites	de	la	imaginación,	puede	estar	

tan	cerca,	como,	en	algunos	casos,	las	paredes	de	los	lugares	en	los	que	vivimos.		

El	cocinero	nos	cuenta	como,	con	el	paso	de	los	años,	dejó	de	hacer	algo	que	se	suele	hacer	

al	migrar	a	otro	lugar,	comparar,	comparar	lo	que	teníamos	en	Europa,	en	Barcelona,	con	

Bogotá;	después	de	cinco	años,	reconoce	esta	tendencia	como	nociva.	Al	ser	lugares	diferentes	

observa	que:		

“me	di	cuenta	que	eso	no	se	debía	hacer,	porque	primero	uno	tenía	que	entender	al	

Bogotano	y	a	Colombia	y	luego	adaptar	cosas.	Entre	las	cosas	que	nos	dimos	cuenta	[se	

refiere	a	él	y	a	su	esposa],	es	que,	para	nuestra	opinión,	como	comensales,	ya	no	solo	como	

cocineros,	Bogotá	o	Colombia,	se	encuentra	como	Barcelona	y	España	en	los	años	70	y	80.”	

(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017)		

Y	explica	la	razón.	En	ese	momento	de	la	historia,	comenta,	no	se	tenía	una	cultura	

gastronómica,	tan	generalizada	y	tan	popular	como	la	que	se	tiene	ahora,	afirma	como	primer	

punto,	“éramos	unos	snobs	absolutos	como	lo	es	ahora	el	colombiano”	(Guerrero	Clúa,	

conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017).		

En	segundo	lugar:	

“salíamos	de	una	postguerra	y	estábamos	en	una	transición	y	todo	era	particularmente	

alegre,	había	dinero	y	había	de	todo,	crece	la	clase	media	y,	para	que	veas	las	analogías	tan	

similares	a	lo	que	sucedía	hace	unos	años	en	Colombia.	El	español	medio,	que	empieza	a	

tener	poder	adquisitivo,	se	cree	que	sabe	de	gastronomía,	se	cree	que	sabe	comer,	deja	

atrás	la	tortilla	de	patatas,	deja	atrás	la	paella,	deja	atrás	el	gazpacho	y	deja	atrás	toda	una	

cultura	gastronómica	popular	para	subirse	al	carro,	del	aceite	de	oliva	Italiano.	Falso.	Que	es	
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	español,	pero	se	lo	llevan	a	Italia,	que	son	unos	cracks	de	packaging	y	de	las	ventas,	se	lo	

devuelven	a	España	y	el	español	consume	aceite	de	oliva	italiano	pensando	que	es	mejor.	

Está	en	auge	la	hegemonía	de	la	cocina	francesa,	son	los	reyes	del	mundo	mundial	y	

empezamos	a	descubrir	todo	un	producto	extranjero	que	nos	pensamos	que	es	mejor	que	el	

nacional.	Eso	sucede	en	España	en	los	años	setenta	y	ochenta,	eso	sucede	en	Colombia	

actualmente.	Esa	es	nuestra	opinión	como	comensales,	no	como	cocineros.”	(Guerrero	Clúa,	

conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017)		

Así,	en	España,	una	vez	aprendidas	las	técnicas	francesas,	con	Cataluña	y	el	País	Vasco	a	la	

cabeza	se	da	una	gran	revolución,	empiezan	a	mirar	nuevamente	hacia	adentro	de	las	cocinas	

tradicionales	regionales	Españolas	y	esto	tiene	consecuencias	directas	en	el	comensal.	Empieza	

así,	a	comer	de	otra	manera,	a	reaprender	una	cultura	gastronómica	que	había	perdido,	porque	

empieza	a	admirar	el	producto	nacional	y	lo	empieza	a	defender.	“Hasta	que	revienta	todo	eso	

y	sucede	lo	que	sucede	con	Ferrán	Adría.”	(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	

de	2017),	un	fenómeno	que	reconoce,	ha	sucedido	cada	tanto	tiempo,	un	cocinero	que,	de	

repente,	revoluciona	todo	lo	aprendido.		

A	partir	de	lo	anterior,	en	este	punto,	se	logra	un	acuerdo,	y	es,	que	el	mundo	debe	retornar	

a	mirar	para	atrás,	reflexión	que	es	acorde	a	lo	hablado	con	March	(2017)	sobre	la	cultura	

gastronómica,	como	al	perderse	en	un	bosque,	hay	que	retornar	sobre	nuestros	propios	pasos	

(March,	entrevista	18	de	junio	de	2017)	y	así,	el	comensal	debe	culturizarse,	de	la	mano	de	los	

cocineros.	Que,	nos	comenta	el	entrevistado,	es	lo	que	ha	pasado	en	España,	donde	se	abren	

ferias	y	tiendas	alternativas	que	acercan	el	producto	del	agricultor	al	consumidor,	entendido	

tanto	como	cocinero	como	comensal.	Se	trata,	al	final,	de	educar	al	comensal:		
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	 “¿Que	ganaremos?	Que	cuando	el	comensal	se	culturice,	habrá	un	efecto	en	cadena.	(…)	

[según	él]	esos	restaurantes	que	ahora	se	están	aprovechando	de	la	incultura	del	comensal,	

yo	creo	que	desaparecerán	como	pasó	en	España.	Con	toda	la	crisis	en	España,	esos	

restaurantes	del	mercado	tendieron	a	desaparecer;	el	restaurador	y	el	cocinero	se	hicieron	

honestos	a	base	de	ostias	y	del	riesgo	de	haberse	arruinado	o	después	de	haberse	arruinado	

y	el	consumidor	fue	aprendiendo	poco	a	poco.	Y	volvemos	a	lo	que	propones,	lo	lujoso	no	es	

ahora	gastarse	300	euros	en	un	restaurante,	lo	lujoso	es	irte	a	un	lugar	y	comer	unas	

verduras	que	han	cultivado	al	lado,	desayunar	un	huevo	fresco	de	gallina	que	corretea	por	el	

lado	del	comedor	y	eso	se	ha	convertido	en	un	lujo	y	un	lujo	no	tan	caro.	Así,	el	lujo	en	

España	puede	no	ser	comerse	un	caviar	ruso,	sino	comerse	un	caviar	de	unos	esturiones	que	

se	crían	en	el	Pirineo”	(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017)	

Ese	germen	que	empezó	entre	los	años	70	y	80,	según	él,	acabó	de	explotar	alrededor	del	

2000,	donde	reconoce	la	importancia	del	tiempo	para	multiplicar	nuestras	opciones	que	nos	

deben	llevar	de	un	giro	cultural	(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017);	

en	este	caso	específico,	en	Colombia,	pero	para	este	escrito,	en	el	mundo.		

Así,	dentro	de	esta	conversación,	concluimos	que	hay	que	educar	a	las	pequeñas	y	nuevas	

generaciones,	hay	que	culturizar	a	los	niños.	Se	llega	de	la	mano	de	este	cocinero,	a	que	más	

allá	de	todos	los	aspectos	de	lo	denominado	“bio”,	lo	orgánico,	lo	fitness,	tiene	que	haber	una	

educación	de	los	niños	en	su	propia	cultura	gastronómica.	Y	aquí,	Daniel	hace	una	relación	

desde	sus	reflexiones	en	ese	territorio	particular,	“lo	que	hemos	descubierto	es	que	Colombia	y	

España	son	muy	similares,	porque	son	cocinas	regionales,	cada	región	cocina	de	una	manera	

absolutamente	diferente	a	la	de	al	lado,	o	similares,	pero	no	igual,	y	en	esto	ambos	países	se	
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	parecen	un	montón”	(Guerrero	Clúa,	conversación	vía	Skype,	20	de	agosto	de	2017).	Hay	que	

rescatar	muchas	cosas,	porque	en	el	camino,	muchísimas	cosas	se	nos	han	perdido,	y	hay	que	

recuperarlas;	termina.	

14.1	CONCLUSIONES	DE	LA	CONVERSACIÓN	

En	primer	lugar,	se	reconocen,	a	lo	largo	de	toda	la	conversación,	las	similitudes	entre	los	

dos	entornos	y	la	importancia	de	mirar	hacia	adentro	y	hacia	atrás	en	el	conocimiento	y	en	la	

cultura	gastronómica.	

					Se	confirma	la	disposición	de	lo	silvestre	como	una	opción	incluso	en	ciudades	tan	

urbanas	y	pobladas	como	Bogotá,	esta	anécdota	en	particular	nos	confirma	que	empujar	los	

límites	de	nuestra	imaginación	a	partir,	por	ejemplo,	de	esta	opción	es	posible,	real	y,	

nuevamente,	relativamente	fácil;	lo	primero	que	se	necesita	es	curiosidad.	

					Se	establece	la	importancia	de	educarnos	como	consumidores	y	comensales,	para	ampliar	

nuestras	opciones	hacia	lo	local,	y	la	cultura	propia;	empezando	por	la	importancia	de	reeducar	

a	las	nuevas	generaciones.		

					Se	establece	la	relevancia	de	que	cocineros	y	comensales	no	pierdan	la	curiosidad,	y	el	

apetito	por	la	felicidad	y	con	ella	por	su	propio	talento,	el	de	decidir;	trabajando	de	la	mano	

para	hacer	ese	conocimiento	visible	en	la	cotidianeidad.		
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	 CONCLUSIONES	

En	el	desarrollo	de	esta	investigación	se	ha	señalado	la	importancia	de	la	gastronomía	a	lo	

largo	de	la	historia	de	la	humanidad	haciendo	énfasis	en	los	procesos	de	humanización	a	partir	

de	las	formas	que	ha	tenido	el	hombre	(entiéndase	humano)	para	apropiarse	de	su	territorio	y	

de	organizarse	desde	el	punto	de	vista	económico	social	y	cultural	con	los	recursos	que	

encuentra	en	ese	entorno	y	de	manera	particular	con	los	que	se	alimenta. 

Señalamos	también	como	nuestra	sociedad	contemporánea	actualmente	atraviesa	por	la	

que	podría	ser	la	crisis	más	aguda	de	la	humanidad,	conclusión	expresada	de	esta	manera	

porque	esta	crisis	involucra	como	nunca	antes	la	sostenibilidad	del	planeta	y	por	tanto	la	

supervivencia	del	humano	en	situaciones	que	tocan	muy	distintos	aspectos	de	la	vida	

contemporánea,	la	producción	y	el	consumo,	dentro	de	los	cuales	la	alimentación	ocupa	un	

lugar	central	para	la	comprensión	de	este	problema. 

Patel	(2008)	nos	habla	de	cómo	hemos	llegado	a	extremos	en	nuestra	realidad	alimentaria,	

donde	se	presentan	suicidios	en	el	campo,	entre	campesinos	porque,	de	quienes	proporcionan	

los	alimentos	de	los	que	vivimos,	la	mayoría	no	pueden	vivir	de	la	tierra,	la	tierra	que	habitan,	

que	habitamos.	Esta	realidad	es	fundamental	para	hacernos	conscientes	de	que	comer	debe	ser	

un	acto	responsable	y	consciente	tanto	en	lo	social,	como	en	lo	político,	comer	ya	no	es	

solamente	un	gusto	personal,	sino,	debería	ser,	una	responsabilidad	colectiva.		

De	esta	manera,	apoderarnos	del	talento	que	se	expresa	en	la	capacidad	de	decidir	y	con	

esto	tiene	la	posibilidad	de	permitir	empujar	los	límites	de	nuestra	imaginación	gastronómica,	

no	solo	nos	hará	darnos	cuenta	de	que	nuestras	posibilidades	son	más,	sino	que	nos	permitirá	
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	reconectarnos	con	un	conocimiento	gastronómico;	y	así	con	un	territorio,	al	permitirnos	vivir	lo	

que	Sloterdijck	(2013)	llama	vida	ejercitante	aplicada	a	la	gastronomía.	

Todo	esto,	será	una	responsabilidad	política,	porque	se	establece	como	una	forma	de	

resistencia	cultural	ante	un	sistema	alimentario	que	intenta	decidir	por	nosotros.	Así,	resistir	en	

un	territorio	es	conservar,	pero	también	es	adaptar,	adaptar	quiere	decir	integrar	a	nuestros	

entornos,	no	reemplazar	nuestros	territorios.	Adaptar	es	tomar,	y	apropiar,	pero	no	

necesariamente	desplazar.		

Podríamos,	por	ejemplo,	imaginar	una	ciudad	donde	nos	podamos	comer	los	árboles	y	que,	

de	esta	manera,	se	constituya	en	un	lugar	maravilloso	de	felicidad,	en	donde	el	lujo	es	nuestro	a	

través	de	nuestras	decisiones.	

En	la	gastronomía	habría	que	considerar	acortar	la	distancia	entre	el	que	degusta	y	el	que	

crea,	sin	pretender	jamás	quitar	el	mérito	de	quienes	lo	hacen.	Lo	que	se	propone	es	devolverle	

lo	suyo	al	ejercicio	y	fortalecer	las	conexiones	entre	los	dos	componentes	de	la	relación.	Pues	

queremos	entender	que	la	forma	en	que	se	innova	en	la	gastronomía	es	constante	en	la	historia	

del	hombre,	y	a	la	vez	es	un	proceso	de	generación	de	conocimiento	que	proponemos	como	un	

conocimiento	sistémico.		

	El	conocimiento,	la	adaptación,	la	producción	e	incluso	la	reproducción	son	procesos	

posibles	solo	con	la	práctica,	y	la	práctica	incluye,	también,	la	degustación.	

De	otra	parte	y	como	conclusión	este	documento	propone	rescatar	el	significado	de	la	

gastronomía	como	algo	que	no	atañe	solamente	a	ciertos	grupos	sociales,	sino	que	la	

gastronomía	nos	involucra	a	todos.	
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	 Queremos	terminar	con	una	afirmación	de	Ferrán	Adría,	máximo	referente	de	la	cocina	

mundial,	que	hace	en	una	entrevista	para	The	world’s	50	Best	Restaurants:	

“hace	25	años,	se	decía,	esto	de	la	gastronomía,	es	una	moda;	y	yo	pensaba,	esto	no	ha	

hecho	más	que	empezar.	Ahora	que	estamos	en	un	máximo	nivel,	yo	sigo	diciendo,	esto	de	

la	gastronomía,	no	ha	hecho	nada	más	que	empezar.”	(Adría,	2017,	entrevista).	
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