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Resumen

Este articulo de revision forma parte del marco conceptual del proyecto de investigacion
“La trayectoria de la ensefianza de la gastronomia en la Colegiatura Colombiana. Un abordaje
desde sus cambios curriculares ”, en donde se adopta principalmente sobre la categoria
Gastronomia. Por consiguiente, en el presente se identificaran las caracteristicas que hacen de la
gastronomia una forma de abordar interdisciplinarmente las normas que rigen sobre la
alimentacion humana desde su totalidad, que reconoce lo singular y lo concreto que la compone.
Para esto, se revisaron diferentes articulos y libros que abordan total o parcialmente los
conceptos gastronomia, alimentacion, complejidad e interdisciplinariedad. En funcion de esto, el
andamiaje del articulo se estructura en tres partes: 1) Gastronomia, ¢,cémo es entendida? 2)
Alimentacion humanay “complejidad” 'y 3) La gastronomia, un abordaje interdisciplinar sobre
la alimentacién humana. Se concluye que la gastronomia no es el resultado de los aportes de
varias disciplinas en torno al tema de la cocina, sino que es una forma de aproximarse
interdisciplinarmente a la comprension de las diferentes normas que rigen sobre la alimentacion
del ser humano. La cual, a su vez, puede ser interpretada como un sistema complejo, debido a la
pluralidad, aleatoriedad e incertidumbre que hay entre las interrelaciones de los elementos que la

componen.
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Introduccion

Este articulo de revision forma parte del marco conceptual del proyecto de investigacion
“La trayectoria de la enserianza de la gastronomia en la Colegiatura Colombiana. Un abordaje
desde sus cambios curriculares”, en donde se adopta principalmente sobre la categoria

Gastronomia.

Para la humanidad, el acto de comer no es un asunto meramente fisioldgico, también es
un comportamiento cultural, social, politico, y mas. Por lo que, no se debe referir a la
alimentacién exclusivamente desde lo biol6gico y lo nutricional, sin tener en cuenta otras
contemplaciones. Dentro de la historia humana, por ejemplo, la alimentacion no ha sido sélo un
factor de supervivencia, sino que ha implicado en la creacion, desarrollo y consolidacion de las

sociedades (Naranjo-Ramirez & Arias-Giraldo, 2020; Roldan Jaramillo, 2016).

La alimentacion de los seres humanos presenta modificaciones con el trascurso del
tiempo. Los primeros cazadores-recolectores vivian con lo que obtenian de la naturaleza, pero
con el aumento de sus poblaciones se exigié un mayor abastecimiento de comida, desarrollando
poco a poco sociedades agricultoras y pastoriles (Montanari, 2004). Varios milenios después, en
la década de 1950, se pasa de tener ecosistemas diversos a sistemas especializados de produccion
agricola masiva, homogenizando la alimentacién del ser humano (Contreras, 2019). Esta
homogenizacion y especializacién de los alimentos llevo a la desaparicidn de una extensa
variedad de animales y plantas que formaban parte de nuestra dieta (Contreras, 2019), aportando

a los problemas sociales y ambientales venideros.

El problema de la escasez de alimentos se solucion6 gracias al aumento de produccion y

productividad, tanto en la agricultura como en la ganaderia (Contreras, 2019). Pero esto trajo



como consecuencia una capitalizacion que haria de la comida una mercancia (Vélez-Jimeénez,
2013), y con esto, un sistema ideoldgico que determinaria quién debe comprar ciertos productos
y quién otros (Buenahora Molina, 2012). Por lo que, la solucion a la falta de abastecimiento
amplié nuevos retos, no solo en lo ambiental, sino en lo social, pues ahora la cantidad y calidad
de alimentos de una canasta basica dejan en evidencia la desigualdad existente (Buenahora
Molina, 2012), y revelan que fendémenos como el hambre ya no son producto de la escasez de
alimentos, sino de dinero (Fischler, 1995). Asunto que genera fuertes cuestiones como la que
Buenahora Molina (2012) plantea al preguntarse “;cuando el hambre se convirtié en un asunto

de distincion?” (p.13).

Todo esto nos revela que hablar de alimentacion humana es un tema complejo que va
mas alla de cualquier aproximacion nutricional, ecoldgica, cultural o social. Esto nos exige una
organizacion del conocimiento que, como dice Morin (2011), logre integrar los aportes de las
diferentes disciplinas que la han estudiado desde una vision simplificadora para abordarla de una
manera multidimensional. Asimismo, cuando una agrupacion de diferentes procesos o
fendmenos se comporta como una totalidad integrada y organizada, la cual no permite estudiar

sus componentes de forma aislada se denomina sistema complejo (Garcia, 2011).

En funcion de lo anterior, este articulo tiene como objetivo identificar las caracteristicas
que hacen de la gastronomia una forma de abordar interdisciplinarmente las normas que rigen
sobre la alimentacién del ser humano desde su totalidad, reconociendo lo singular y lo concreto

que la compone.

Para esto, el texto se estructura en tres momentos: El primero se titula Gastronomia,
¢como es entendida? Si bien la gastronomia es un término relativamente nuevo y confuso, se

hace una aproximacion desde diferentes perspectivas sobre las distintas maneras en las que se ha



comprendido este concepto. EI segundo momento lleva por titulo Alimentacién humana y
“complejidad”, donde se abordan los conceptos “complejidad” y “sistema complejo”, y se
presenta la alimentacion humana como un sistema complejo con fendmenos emergentes que no
pueden tener una aproximacion segmentada. Finalmente, en el tercer momento: La gastronomia,
un abordaje interdisciplinar para la alimentacién humana, se expondran las caracteristicas que
hacen de la gastronomia una forma de abordar las normas que rigen en la alimentacion del ser

humano desde la interdisciplinariedad.

La Gastronomia: Una Forma Interdisciplinar de Abordar la Alimentacion Humana como

Sistema Complejo

Gastronomia, ¢Como es Entendida?

La gastronomia como concepto y como disciplina es algo relativamente nuevo, sin
embargo, el término como tal es mucho méas antiguo. El primer registro de la palabra aparece en
el siglo 1V a.C. con el poema Gastronomia o Hedypatheia de Arquestrato de Gela (Cartay,
2019), personaje famoso por sus busquedas de los mejores sitios para comer y beber a lo largo
del Mediterraneo (Santich, 2004). Por motivos desconocidos, la palabra “gastronomia” fue
ignorada y olvidada. Hasta 1801, cuando fue recuperada por el poeta frances Joseph Berchoux en
su obra La Gastronomie ou | ’homme des champs a table o en espanol “La gastronomia o el
hombre del campo en la mesa” (Cartay, 2019; Gutiérrez Quecano & Maldonado Ladino, 2019;

Katz & Weaver, 2003; Santich, 2004; Scarpato, 2002).

En 1825 se presenta el primer tratado gastronomico Fisiologia del gusto de Jean
Anthelme Brillat-Savarin (2014), donde expone sus reflexiones sobre la alimentacion del ser

humano desde diferentes disciplinas. En su obra, Brillat-Savarin (2014) defini6 la gastronomia



como “el conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta a la
alimentacion” (p. 51), la cual es la definicion més acogida por muchos hasta ahora. Sin embargo,
en 1835 la gastronomia también se admite como una forma de acoger todo lo relacionado con la
cocina, tanto en técnicas como conceptos (Gutiérrez Quecano & Maldonado Ladino, 2019), y

contribuye a la confusién entre los términos “gastronomia” y “culinaria”.

Como se aprecia, la gastronomia es un concepto parcialmente nuevo y ambiguo que
oscila entre la opinion obtenida por la experiencia y un conocimiento académico que parte desde
la comprensidn, la explicacién y la critica (Cartay, 2019). De alguna manera hay una inmadurez
conceptual (Bahls et al., 2019), la cual lleva a confusiones y contradicciones, no solo entre las
personas del comun, sino entre los profesionales del campo (Bahls et al., 2019; Gomez Correa,

2017).

La gastronomia, algunos la relacionan con el regocijo de la buena comida y bebida,
mientras que otros la ven como una disciplina mas vasta que engloba todo aquello que se
relacione con la comida de los seres humanos (Scarpato, 2002). Del mismo modo, tanto Santich
(2004) como Gomez Nieves (2018) resaltan la importancia de diferenciar la gastronomia como
practica de la gastronomia como estudio. La primera, es la que se identifica con las técnicas y el
“saber-como” de la cocina; y la segunda, involucra las creencias, filosofias y valores que
contribuyen a la gastronomia como practica, las cuales aparecen al indagar en lo psicoldgico, lo
cultural, lo social y lo histérico, incluso en la quimica y la fisica de los alimentos (Gomez

Nieves, 2018; Santich, 2004).

La disputa citada en el parrafo anterior genera retos al momento de incorporar la
gastronomia en la academia, pues algunos la consideran un tema flojo, ordinario y simple que

queda reducido al mero aspecto técnico (Reyes Uribe et al., 2017; Scarpato, 2002). De manera



que, asi como hay quienes consideran la gastronomia una ciencia que se interesa por la
alimentacion del ser humano (Neill et al., 2017), también hay quienes la refutan. Asi las cosas,
Salvador Gomez (2018) argumenta que la practica de los gastronomos tradicionales se acerca
mas al arte que a la ciencia, pues no se preocupan por generar nuevos conocimientos, ni objetar
los ya existentes. Asimismo, el uso de técnicas cientifica y tecnol6gicamente avanzadas en las
cocinas tampoco les otorga el status de “personas de ciencia” a los cocineros y/0 gastronomos
que las utilizan. De modo que, nos propone que “los nuevos gastronomos deben confiarse mas en

los hechos que en el discurso romantico o dogmatico” (Gémez Nieves, 2018, p. 67).

Por lo planteado, es acertado que se debe encaminar la gastronomia hacia un paradigma
mMAas riguroso, pero hay que evitar caer en un positivismo, puesto que la gastronomia va mas alla
de lo instrumental. Cabe resaltar que aquello que le concierne a la gastronomia es un campo
complejo que hace un gran recorrido desde las producciones de la comida hasta el problema del
desperdicio de alimentos (J. A. Hegarty, 2006), sin olvidarse de todos esos aspectos histéricos,

psicoldgicos, sociales y culturales que envuelven el tema de la alimentacion.

No obstante, ¢qué nos dice la etimologia sobre esto? La gastronomia viene de gastro que
significa “estdbmago” y de nomos que significa “leyes o normas que gobiernan” (Katz & Weaver,
2003; Santich, 2004). La gastronomia entonces se refiere a las normas que gobiernan sobre el

estomago.

Bioldgicamente, el humano necesita de una alimentacion variada para nutrirse
apropiadamente y a su vez posee cierta libertad para elegir lo que desea comer. Esta libertad
genera una gran ansiedad, porque el ser humano procura saciar su placer buscando nuevos

alimentos y sabores -neofilia-, pero a su vez, teme a los riesgos que esto le puede traer -neofobia-



(Fischler, 2010). La tension constante entre la neofilia y la neofobia es denominada por Claude

Fischler (2010) como la paradoja del omnivoro.

Aparecen luego unos sistemas normativos mediante habitos, creencias, valores, practicas
y actitudes que administran la alimentacion colectiva e intervienen sobre la paradoja del
omnivoro (Fischler, 1995, 2010). Estos sistemas normativos que rigen sobre las practicas y las

representaciones alimentarias son lo que Fischler (2010) conceptualiza como “gastro-nomias”.

De este modo, para poder estudiar la alimentacion del ser humano, no basta sélo con
enfocarse en lo bioldgico y lo nutricional, sino que debe de tenerse en cuenta el entorno cultural,
el contexto social y econdémico, incluso la ubicacion geogréafica que afectan en la aparicion y
transformacion de estas normas y significados alimentarios, tal como se presencia en diferentes

estudios (J. A. Hegarty, 2006; Oney, 2016; Reyes Uribe et al., 2017; Vélez-Jiménez, 2013).

Asimismo, el estudio gastrondmico no se puede reducir a lo técnico (Gillespie, 2001;
Gomez Correa, 2017; Maberly & Reid, 2014), sino que debe tener en cuenta todas las
perspectivas que han aportado otras disciplinas (Cargill, 2005; Gomez Nieves, 2018; Gutiérrez
Quecano & Maldonado Ladino, 2019; Neill et al., 2017; Santich, 2004) como la nutricion, la
culinaria, la sociologia, la antropologia, la historia, la psicologia, la fisica, la quimica, etc., las
cuales también ayudan a la comprension de las diferentes normativas que se crean y se
transforman en torno a lo que se debe 0 no consumir. Por consiguiente, no se pueden disociar los
multiples enfoques que aportan las demas disciplinas sobre las normas que gobiernan la
alimentacién del ser humano, lo cual revela que es un asunto complejo (Cartay, 2019;

D’ Ambrosio et al., 2017; Gomez Correa, 2017; Gutiérrez Quecano & Maldonado Ladino, 2019;
J. Hegarty, 2009; J. A. Hegarty, 2006; Maberly & Reid, 2014; Neill et al., 2017; Oney, 2016;

Pascual & Orduna, 2020; Reyes Uribe et al., 2017; Scarpato, 2002).



Alimentacion Humana y “Complejidad”

Intentar entender la complejidad es adentrarse en la perspectiva de diferentes autores
cientificos y filoséficos, cada uno con conceptos, condiciones y discusiones diferentes que
revelan la inexistencia de una teoria general de esta (Castro-Diaz, 2017; Soler, 2017). Sin
embargo, cabe resaltar que hablar de complejidad no es lo mismo que hablar de complicacién, ni
es lo contrario de simple (Garcia, 2011; Morin, 2011; Tarride, 1995). Tampoco busca eliminar la
simplicidad, sino que esta aparece cuando la forma simplificadora y especializada de ver la

realidad comienza a fallar (Morin, 2011; Tarride, 1995).

Complejidad viene del latin complexus que significa “lo que esta enlazado entre si”
(Corripio, 1979; Gauta, 2003). Se puede interpretar entonces la complejidad como ese tejido de
distintos elementos y fendmenos que componen la realidad, y que se caracteriza por abrazar

tanto el orden y la claridad como el caos, la incertidumbre y la ambiguedad (Morin, 2011).

En este orden de ideas, cuando se aborda algo desde la complejidad no se pretenden
rechazar los aportes de las ciencias y disciplinas especializadas, sino que se busca integrar esos
aportes y conocimientos de una manera amplia y enriquecida (Gauta, 2003; Morin, 2011).
Asimismo, la complejidad liga todos los elementos de una realidad, pero distingue sus partes sin

fragmentarlas (Gauta, 2003; Morin, 2011).

Cuando un fendmeno complejo presenta interrelaciones en sus distintos elementos de
manera interdependiente, que funcionan como una totalidad en la que su “todo” es mayor a la
suma de sus partes, se denomina sistema complejo (Castro-Diaz, 2017; Garcia, 2011; Morin,

2011; Tarride, 1995). Este se caracteriza por la pluralidad, la aleatoriedad y la incertidumbre que
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existe entre esas interrelaciones (Soler, 2017), las cuales son dinamicas, irreversibles e

impredecibles (Maldonado, 2014).

No se puede determinar el futuro de un sistema complejo basandose en la linea que
conduce del pasado al presente (Maldonado, 2014). Sin embargo, abordar fenémenos o
problematicas como sistemas complejos permite identificar una constante retroalimentacion, sea
positiva o negativa (Mufioz Mufioz & Arango Alzate, 2017), que revela detalles importantes del
tema que se estudia. Si se piensa, por ejemplo, en la obesidad infantil, mas que desde el punto de
vista médico y nutricional, también se debe tener en cuenta los posibles casos de depresion
debidos a burlas y agresiones que conlleva a comer en exceso para distraerse y que, a su vez,
aumenta la obesidad (Mufioz Mufioz & Arango Alzate, 2017). De forma anéloga, algo similar
sucede con la desnutricidn, pues son asuntos que mas alla de lo nutricional son la expresion de

condiciones y connotaciones sociales, economicas, politicas y culturales (Jaramillo, 2016).

La funcion vital de la alimentacion es saciar el hambre y nutrirnos (Febrer Fernandez,
2014), por lo gue se reconoce su importancia en lo bioldgico y lo fisiologico. Pero también se le
reconoce el caracter sociocultural que le aporta valores, significado e identidad a los alimentos
(Troncoso-Pantoja, 2019), aparte de facilitar y fortalecer las relaciones sociales entre los
individuos (Febrer Fernandez, 2014; Noémez, 2018; Troncoso-Pantoja, 2019). Por lo que, los
alimentos no s6lo se componen de nutrientes, sino también de imaginarios (Febrer Fernandez,
2014; Nomez, 2018), los cuales se transmiten de generacién en generacion (Febrer Fernandez,
2014), y han sido un factor fundamental en la creacion y desarrollo de las sociedades a lo largo

de la historia de la humanidad (Jaramillo, 2016; Naranjo-Ramirez & Arias-Giraldo, 2020).

Se reconoce que en la alimentacion de los seres humanos mas alla de lo fisioldgico y lo

nutricional, esta también lo historico, lo cultural, lo social, lo econémico, lo politico, lo
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ambiental y hasta lo mitoldgico; tal como se evidencia en maltiples estudios (Aguirre, 2016;
Carrasco Henriguez, 2007; Contreras, 2019; Estrada Ochoa et al., 2019; Febrer Fernandez, 2014;
Jaramillo, 2016; Martin-Lorente & Fernandez Fernandez, 2014; Naranjo-Ramirez & Arias-
Giraldo, 2020; N6mez, 2018; Remedi, 2017; Rizzolo, 2018; Troncoso-Pantoja, 2019; Vélez-

Jiménez, 2013).

Los primeros cazadores-recolectores vivian con los alimentos que obtenian de la
naturaleza, pero con el aumento de sus poblaciones se exigié un mayor suministro de comida, lo
que impulso al desarrollo paulatino de sociedades agricultoras y pastoriles (Montanari, 2004).
Varios milenios después, en la década de 1950, se pasa de tener ecosistemas diversos a sistemas
especializados de produccién agricola masiva, homogenizando la alimentacion del ser humano
(Contreras, 2019). Esta homogenizacion y especializacion de los alimentos llevé a la
desaparicion de una extensa variedad de animales y plantas que formaban parte de nuestra dieta

(Contreras, 2019), aportando a los problemas ambientales y sociales venideros.

Por un lado, la industria alimentaria, derivada de esta homogenizacion y especializacion,
es altamente contaminante; primero, por las grandes cantidades de agua que se requieren durante
la produccion; y segundo, por el gran desperdicio de alimentos (Naranjo-Ramirez & Arias-
Giraldo, 2020), mas los otros tipos de desechos relacionados como el plastico de un solo uso. Por
otro lado, se generd una capitalizacion que haria de la comida una mercancia (Vélez-Jiménez,
2013), y con esto, un sistema ideoldgico que determinaria quién debe comprar ciertos productos
y quién otros (Buenahora Molina, 2012). Por lo que, la solucion a la falta de abastecimiento
amplié nuevos retos, no solo en los ambiental, sino en lo social. La cantidad y calidad de

alimentos de una canasta basica dejan en evidencia la desigualdad existente (Buenahora Molina,
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2012), y revelan que fendmenos como el hambre ya no son producto de la escasez de alimentos,

sino de dinero (Fischler, 1995).

La homogenizacion y la globalizacion de los alimentos llevo a que todos comamos
similar (Aguirre, 2016). A su vez, las innovaciones alimentarias son mas conceptuales que
facticas -organico, integral, funcional, light, ecoldgico, etc.- lo cual supone un cambio cualitativo
en la alimentacién humana, tanto en su produccion, como en las percepciones y maneras de
consumir (Contreras, 2019). De este modo, se han desvanecido las distinciones culturales y con
ellas las identidades alimentarias (Aguirre, 2016). Se han perdido esas gastro-nomias que se
mencionaban en el apartado anterior y pasamos de una cultura en la que se compartia la mesa a

una cultura del “picoteo” y del comensal solitario (Aguirre, 2016; Fischler, 2010).

En consecuencia de lo anteriormente planteado, aparece una nostalgia por las viejas
costumbres al momento de comer y por los platos que se han ido quedando en el olvido,
despertando un interés en regresar a las bases patrimoniales (Contreras, 2019). A esto se le suma
que la opulencia y la abundancia de alimentos trajo consigo enfermedades como la obesidad, la
diabetes y la hipertension (Campillo Alvarez, 2018). Pero esto no s6lo es debido a la abundancia,
sino que aparentemente es muy facil para los humanos burlar las gastro-nomias y los
mecanismos reguladores del cuerpo (Fischler, 2010). Sin embargo, como expresa Jesus
Contreras en una entrevista con Anelise Rizzolo (2018), més alla de la ruptura de los sistemas

normativos se presenta la creacion de nuevas normas.

Entonces, sumando el interés de regresar al patrimonio alimentario mas los problemas de
salud que trajeron la abundancia y la homogenizacion ha llevado a que personas como Claudia

Troncoso-Pantoja (2019) se interesen por buscar maneras de alcanzar una alimentacion saludable
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por medio de las comidas tradicionales. Y consigo, se recuperan aquellos valores y significados

de los alimentos que se heredaban generacionalmente.

Las situaciones planteadas a lo largo de este apartado son s6lo una pequefia abstraccion
que permiten evidenciar la conexion y la interdependencia que existe entre los diferentes
elementos que componen la alimentacion humana. Se evidencia que los cambios o
modificaciones en los sistemas normativos de la alimentacion que sean impulsados por un factor
social, econdémico o incluso por moda, afectan a su vez los demas factores que también se
relacionan directa o indirectamente con estos. Por lo que, se precisa de una manera mas amplia
de abordar el tema de la alimentacion humana desde una vision multiple que integre sin disociar
esas aproximaciones particulares que la componen. Por ende, la alimentacion del ser humana

puede y debe entenderse como un sistema complejo.

La Gastronomia, Un Abordaje Interdisciplinar Sobre la Alimentacion Humana

Al momento de abordar un sistema complejo, Rolando Garcia (2011) propone que se
debe hacer desde la interdisciplinariedad. Sin embargo, su concepcion no parte de las
interrelaciones que existen entre las disciplinas, sino de la observacién de las interrelaciones
entre los componentes de los sistemas complejos (Garcia, 2011). Por otro lado, para Miguel
Angel Jara (2020) la interdisciplinariedad invita al dialogo entre saberes para pensar un problema

en conjunto.

Como se expuso en el primer momento, la gastronomia se apoya en el aporte de las
diferentes disciplinas que de un modo u otro estudian la alimentacion humana. Asimismo, Rafael
Cartay (2019) afirma que la gastronomia se nutre de otras disciplinas, y que para poder

comprender sus alcances se debe buscar la manera de interrelacionar criticamente esas
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disciplinas que han enriquecido de una forma u otra a la gastronomia. Algunas de las disciplinas
que cita son: “la medicina, la nutricion, la quimica, la cocina, la agronomia, la sociologia, la
antropologia, la psicologia, la linguistica, la semiologia, la historia, la economia, la geografia y la
literatura” (Cartay, 2019, p.23). Siguiendo el mismo orden de ideas, Scarpato (2002) expresa que
la gastronomia complementa e integra las perspectivas de las otras disciplinas que han estudiado

la alimentacion del ser humano desde la cultura, la sociedad e incluso desde el mercadeo.

De este modo, la gastronomia a lo largo de los diferentes articulos y libros revisados ha
demostrado que, ante un asunto de alta complejidad como la alimentacién humana, se caracteriza
por integrar las diferentes perspectivas que han estudiado la alimentacién de manera segmentada.
La gastronomia entonces agrupa y pone a dialogar las aproximaciones desde ciencias como la
fisica y la quimica con la sociologia, la antropologia y la psicologia; asi como con la culinaria, la
nutricion; incluso con las mitologias y cosmogonias de las comunidades. Todo en funcion, no de
conseguir respuestas, sino de formular nuevas preguntas que permitan ampliar la comprension de

la alimentacion humana.

Conclusién

La gastronomia, se concluye, no es el resultado de los aportes de varias disciplinas en
torno al tema de la cocina, sino que es una manera de aproximarse interdisciplinarmente a la
comprension de las diferentes normas que rigen sobre la alimentacion del ser humano. Esta
Gltima, a su vez, puede ser interpretada como un sistema complejo, debido a la pluralidad,
aleatoriedad e incertidumbre que se presenta entre las interrelaciones de los elementos que la

componen.
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