FERNANDO PARODI GASTANETA™

Introduccion a la
semiologia gastronomica

.

RESUMEN

La alimentacion. que inicialmente sélo era una relacion entre el hombyre
Vla naturaleza, se convierte dentro de la sociedad en una forma de la cultura,
en una relacion entre seres humanos, en una forma de comunicacion
intracultural, que fortalece los vinculos de identidad entre sus miembros.

Es a partir de este momento, que el alimento se convierte en signo v
sintagma de un lenguaje especifico.

La gastrosemiotica o comunicacion gastronémica implica un lenguaje total v
directo que supera el simple v cotidiano mensaje audiovisual de los medios,
porque implica ademas la incorporacion de signos olfativos, tactiles y
gustativos, v la construccion de sintagmas nutriciales cada ve= mas complejos, a
la vez que el ambito contextual se modifica Y enriquece tanto en el proceso de
encodificacion del potaje-mensaje por el cocinero-emisor ( productos elegidos,
Iratamiento ritual, instrumentos usados, lugar. vajilla,etc.) como en el proceso
de decodificacion del comensal-receptor (lugar, muebles, manteles, vajilla,
cubiertos, ritual de ingestion. etc). El tema estd en discusion.

(*) Estudio Educacién en la UNE. La Cantuta. Estudid Cine y TV en la U. De Lima y ha estudiado
las maestrias de Educacién en la Cantuta y de Comunicacion en San Marcos y a partir del
2000 el doctorado de Antropologia en San Marcos. Ha sido profcsor de Historia y Geografia
en los C.N. H. Undnue y D.A. Carrion. Actualmente es profesor de cine y audiovisuales en
la UNMSM. la UPSMP y el Instituto de Periodismo “J.Bausate y M™,
Esta dedicado a investigar las formas de comunicacién visual como: la fotosemiotica. ia
loposemidtica, la cromosemiotica, la kinosemitica. pero en los iltimos tiempos se ha
interesado por otras formas perceptuales de comunicacion como la gastrosemidtica.
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PALABRAS CLAVE

Comunicacion, signo, simbolo, semiotica. transferencia.

La significacion de las comidas es algo que me empezo a intrigar después de
leer el excelente libro de Adan Felipe Mejia y Herrera, «El corregidor» De cocina
peruana, donde explicaba cada uno de los platos con sibaritico conocimiento, bebido
¢n la leche y 1a sazon materna.

Pero siendo las comidas un todo constituido por diversas percepeiones, requeri-
mos de una vision holistica para entender sus significados. El prefacio a «L'idioma
gentile» de Edmundo de Amicis, donde ¢l autor se regodea con la familia de palabras
que engendra cl verbo crocare me puso sobre la pista de la significacion del sonido
que produce la comida, los comensales o los cocineros y que unido al aroma, sabor.
color. ubicacion, forma. tamafo. textura y temperatura completaria la vision significa-
tiva y global que propugnamos.

LA ALIMENTACION HUMANA

La alimentacion es la mas importante de las actividades que el hombre debe reali-
zar para sobrevivir. Sin embargo ¢l desarrollo cultural ha determinado que este con-
cepto se enriquezea y pase de la simple ingestion de proteinas. minerales y vitaminas
necesarias para la subsistencia en su estado natural a una complicada mezcla de
clementos y acciones culinarias asi como a la creacion de entidades y rituales espe-
ciales.

Para procurarse alimentos ¢l hombre se dedico desde épocas remotas a la caza. la
pesca v la recoleccion y en épocas mas cercanas a la agricultura, la ganaderia y la
zootecnia.

Estas actividades determinaron el tipo de alimentacion y de tratamiento de los
alimentos para su conservacion, preparacion y consumo.

Al comienzo los alimentos se consumian crudos: el descubrimiento del fuego
permitio cocerlos, asarlos y ahumarlos'". Sin embargo, antes del descubrimiento del
fuego el hombre ya consumia los alimentos naturalmente quemados en un incendio

(1) Recuerdo que en “El malestar en la Cultura™. Freud trataba de expticar la relacion entre ¢l
hombre el fuego. Personalmente pienso gue esa eaperiencia. preseryada por nuestra memo-
ria genétiea. determina ¢l placer que nos proporciona consumir alimentos ahumados.
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forestal o disecados por ¢l sol (diversas carnes o cecinas y frutos o bayas pasas).

De una alimentacion mondtona a base de vegetales o carnes se paso a la mezcla
de ambos clementos. constituyéndose complicadisimos platos que siguen sus pro-
pios rituales de elaboracion. Los productos agricolas sc mezclaron con los ganaderos
y los pesqueros adquiridos por el comercio o el robo.

La institucionalizacion de la alimentacion siguio un desarrollo particular que se
compone de los siguientes elementos : ¢l alimento. ¢l lugar de preparacion, los uten-
silios de elaboracion. el lugar de ingestion, los muebles y utensilios de comida. el
horario de ingestion.

LA COMUNICACION GASTRONOMICA

Es un acto cultural. En el caso del hombre primitivo no existia puesto que él
ingeria directamente los alimentos recolectados, cazados o pescados por ¢l mismo.
Solamente cuando unas personas denominadas cocineros elaboran la comida de
acuerdo a un ritual precodificado al que pucedan introducir variaciones dentro de
parametros previstos y este potaje-mensajc es consumido por otros denominados
comensales. que manejan el mismo cédigo cultural podemos decir que también es un
acto comunicacional, semejante en su forma a una obra dramatica, cuva representa-
eién es infinita y siempre repite los mismos hechos y personajes aunque los intérpre-
tes sean diferentes..

El proceso comunicativo gastronomico consta de un emisor o cocinero que plas-
ma (codifica) unareceta en un plato de comida (el mensaje),mezclando ciertos ingre-
dientes de una forma determinada, a una temperatura especial, etc (cédigos) y que el
comensal (receptor) consume (decodifica) con todos sus sentidos..

LLOS ELEMENTOS DE LA SEMIOTICA GASTRONOMICA

La gastrosemiotica esta constituida por signos fundamentales, algunos de los
cuales sufren el fendmeno de la transferencia iconica, es decir, transfieren el significa-
do de un significante a otro. Por ejemplo: lo picante (sabor) equivale a fuego (expe-
riencia tactil): lo agrio (sabor) equivale a lo salado (sabor), etc,

Los signos fundamentales de la gastrosemidtica pueden comprenderse en las
siguientes categorias: olfativos, gustativos, tactiles, visuales, auditivos

A. Los signos olfativos

Son signos telestésicos, es decir, que pueden captarse a larga distancia. En efecto
hay aromas como el pan recién homeado, el potlo a la brasa y nuestros anticuchos,
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choncholies y pancitas que despiertan el apetito a muchas cuadras de distancia'.

Los aromas particulares se consiguen mediante ¢l empleo de especies como la
pimienta, el comino, el clavo de olor, el anis. la canela. la nuez moscada. etc. o de
yerbas aromaticas como la yerba luisa, el huacatay, el orégano, la menta, la ruda, ¢l
paico, la albahaca. etc .Podemos clasificarlos en aromas agradables o desagradables;
fuertes o discretos.

Un signo empleado en varias culturas diferentes en un sentido positivo es lo
podrido, cuyo olor normalmente es rechazado. Por ejemplo: el tocos, dulce de papa
podrida elaborado en Ancash: la carne oliscona y ablandada por los inicios de la
putrefaccion, que emplean los chefs franceses: quesos malolientes y agusanados
como el gruyere o el gorgonzola:

B. Los signos gustativos

Corresponden a los diversos sabores propios o agregados a los alimentos. Son
sabores propios, los sabores naturales de las carnes o vegetales y sabores agrega-
dos los de los condimentos, sales o salsas. De acuerdo a la norma cultural, hay
sabores soportables para algunos e insoportables para otros como el picante. Aun-
que en mayor o menor medida el picante esta presente en todas las culturas: en
Europa existe la mostaza, el ajo y el jren: en Asia la pimicnta. en América el aji o chile
y el rocoto. En la cultura andina el aji es simbolo de valor, es el atributo de los
guerreros. El ajo es un elemento clave en la brujeria para hacer o combatir el mal.

Lo #cido, lo encontramos en el limon, el yogurt, etc es positivo en pequenias
cantidades y negativo en exceso. Lo dulce, propio de todos los azicares, la miel,
algunas frutas, etc. siempre tienc significado positivo aunque en exceso puede pro-
vocar nausea (una persona melosa. una voz melosa).Es tan agradable que el adjetivo
se emplea como atributo de mansedumbre. paz o amor (mirada dulce. labios dulces,
dulces caricias) Lo amargo ¢s un sabor de significado negativo, se vincula a la
tristeza y el desengaiio (la amargura), sin embargo, a semejanza de lo picante y lo
acido en pequeiia cantidad cs un eficaz incentivador del apetito (por ejemplo. una
copita de amaretto). De la combinacion de estos sabores surgen deliciosas salsas y
platos exoticos. La cocina china, la francesa y la peruana tiene gran predisposicion a
este tipo de combinaciones: dulce-salado: agridulce; amargo-salado: picante-salado:
dulce-picante, picante-agrio, etc

y adivinamos que delicioso

(2) Recordemos nucstra propia experiencia, cuando llegamos a casa
plato nos espera solo por el olor que cxhala.
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C. Los signos tactiles

Son de dos tipos: los que corresponden a la textura de los alimentos y los que
corresponden a la temperatura. Ambos son percibibles dircctamente por la piel de
nuestras manos, boca. labios y lengua , ¢ indirectamente por el contacto y la resisten-
cia a la presion de los utensilios de comida, tales como cuchillos. cucharas o tenedo-
res.

La temperatura puede ser normal. fria o calida, siendo agradable y positiva cuan-
do corresponde al efecto esperado: una sopa debera ser tibia o caliente, aunque en
Europa existe la denominada sopa fria o gazpacho. valida dentro de su propio contex-
to cultural: una ensalada debe ser fria: la gelatina debe estar helada o fria; ¢l champus
y el chocolate deben servirse muy calientes Es normal que por iconicidad se asocie el
vapor que exhala la sopa. ¢l café o el choeolate caliente (sensaciones visuales) con la
sensacion tactil de calor. Es mas. la sefial que se emplea es el humo para sustituir al
vapor porque se dice: sopa humeante en vez de sopa con vapor. lgualmente, la sopa
grasosa al enfriarse se endurece con apariencia de hielo y se suele decir: La sopa esta
helada, cuando sdlo esta a la temperatura. ambiente..

La textura puede ser dura, suave, blanda, lisa, etc. Cuando tocamos directamente
el alimento podemos percibir el grado de resistencia a la presion de nuestros dedos o
nuestra boca, lengua y dientes. Esta consistencia también la percibimos con la cucha-
rao el cuchillo. El cédigo cultural debe cumplirse: la gelatina puede ser blanda pero no
aguada; el caramelo debe ser duro, el chocolate blando, el cake suave y esponjoso; el
cebiche y el tallarin “al dente”, etc.

D. Los signos visuales

También son telestésicos. Corresponden a la forma, color, movimiento, dimen-
s10n. ubicacion espacial de los alimentos.

La forma puede ser real o simbolica. La forma real puede ser verdadera (un huevo
frito.) o imitada (mazamorra con un melocotén al centro). Es simbodlica cuando repre-
senta una forma geométrica o mandalica (circulo. cuadrado, dvalo, rectangulo, trian-
gulo, cubo, cono. piramide, pentagono, estrella, etc).El circulo significa unidad, inclu-
sion-exclusién, movimiento lineal y expansivo, proteccién, tiempo y femenino..El cua-
drado: estabilidad, masculino, orden, organizacion.. Sus dngulos externamente son
aristas agresivos, internamente son rincones tenebrosos. El triangulo simboliza la
vida y el devenir: con la punta arriba es masculino; con la punta abajo es femenino.
Representa a la montana o apu, indica lugar.

Por influencia de la cocina asiatica se ha desarrollado la decoracion de los platos,
confeccionando flores, frutas, animales y objetos diversos a base del moldeado o
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escultura de hiclo. diversas masas. hortalizas (nabo. pepinillo. zanahoria) o frutas
(melon, sandia. platano. manzana).

El color puede cumplir una funcion estética o real y tiene su propio cédigo cultu-
ral. Por cjemplo :la alegria infantil corresponde al amarillo: pero en Arabia es ¢l verde:
en el Ande es el morado: v en Rusia cs el rojo desde antes de la Revolucion. En
Occidente ¢l blanco es bondad, limpieza, pureza; el negro e¢s maldad. suciedad
(facineroso=rfaz negra), muerte y anarquia: el rojo es actividad. revolucion. peligro; el
amarillo es traicion. enfermedad. mientras que el dorado es alegria, riqueza: el verde
claro es vida: el verde oscuro es herejia, maldad, ajusticiamiento (verdugo): el azul es
paz pero también tristeza; el violeta es humildad, pero el morado es violencia y peni-
tencia (habito del Senor de los Milagros).""

Es harto conocido que la comida japonesa aunque sana y nutritiva no tiene un
sabor muy agradable para cl paladar occidental, motivo por ¢l cual pone mucho
énfasis en la forma y el colorido: la comida entra por los ojos. Teflir los alimentos tiene
un significado no solamente estético sino también ritual: ¢l arroz normalmente es
blanco, sin embargo. los espanoles lo tifien de amarillo con azafran en su famosisima
paella a la valenciana; nosotros empleamos cl palillo con el mismo fin, pero el signifi-
cado no sélo es de alegria sino también de riqueza atirea. [gualmente, teiiirlo de verde
rememora la naturaleza, la vida y la esperanza; tefiirlo de rojo, la actividad y la sangre.
Se podria decir lo mismo de los tallarines y de cualquier otro plato donde se cambie ¢l
color natural.

La dimension de las formas: Las grandes son positivas (el sanguchén campesi-
no. la pizza gigante)y las pequefas son negativas, salvo casos especiticos (los cana-
pés y bocaditos que implican delicadeza)

La ubicacion espacial™: de los elementos en el plato: en la supralidad tiene caréc-
ter positivo. en la infralidad cardcter negativo; en la centralidad significa normalidad,
en la levalidad, inicio: en la dextralidad. fin; en la anteralidad. intimidad o enfrenta-
miento: en la posteralidad, ocultamiento. temor.

El movimiento en la comida. Lo normal es la inmovilidad de los ingredientes, pero
la fermentacion o la ebullicion son movimientos reales, asi como los desplazamientos
aéreos de las palomitas de maiz. Algunos moluscos y gusanos se comen vivosen la
costa y en la selva.

(3) Ver mi articulo “La cromosemiética™ en ¢l niimero 3° de la revista Comunicacion.
(4)  Ver mi articulo “La toposemidtica o comunicacién espacial” en el 2° namero de fa revista
Comunicacion.
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E. Los signos auditivos

Pueden ser tanto estésicos como telestésicos. Se producen antes, durante o des-
pués de la ingestion. El chirrido de las frituras, el borboteo de la sopa o el chocolate:
la crocantez de las galletas, el pan, el pellejo frito de algunos animales (cerdos, cuyes
o pollos), las papas fritas, el tacacho y los chifles; los ruidos personales de sorber,
masticar, relamerse y eructar, amén de otros muy especificos.(estomago vacio y
flatulencias).

OTROS SIGNOS VINCULADOS A LA ALIMENTACION

Los términos genéricos como restaurante tienden a hacerse mas especificos cuan-
do éste se especializa en determinado tipo de cocina. Por ejemplo, se denomina
PICANTERIA a la que se dedica a elaborar picantes a base de diversas carnes y
vegetales condimentados con aji; se denomina CEBICHERIA a la que elabora este
potaje a base de pescado o mariscos y otros platos usando los mismos ingredientes;
se denomina CHIFA al que se dedica a elaborar comida china., y siguen : anticucheria,
chicharroneria, dulceria. heladeria, chicheria, etc. amén de otras que expenden pollo
frito, hamburguesas o donas y ostentan nombres en idioma extranjero

Los signos tradicionales que identifican estas actividades en el Perti son:

UNA BANDERA roja para indicar CHICHERIA, aunque debido a la guerra interna
y €l anticomunismo, los establecimientos que exhibian dicho signo eran reprimidos
policialmente, razén por la cual se conservo el significante bandera pero se cambi6
del color rojo al azul. El significante rojo era mas apropiado porque correspondia a fa
fermentacion, el azul indica lo contrario.*™

UNA CANASTA significa existencia de pan o PANADERIA .«

UN MANOJO DE ROCOTOS O AIJIES significa venta de picantes o
PICANTERIA®™, aunque en Arequipa en los afos sesenta constaté, cerca al puente

(5) En el pueblo de Chincheros. cerca al Cuzco. es donde pude observar este hecho insolito. que
atentaba contra la tradicién andina. En la costa norte (Tumbes, Piura y Lambayeque), la
chicha se anuncia con una bandera blanca.

(6) En Huancayo la canasta se colocaba en el dintel de la puerta. pero en Monsefu, se pone sobre
una silla al lado de la puerta abierta.

(7) Aunque esta costumbre agrafa esta desapareciendo, siendo sustituida por carteles en castella-
no. hace dos afios he podido observar en Monsefu. que el aji. suele estar acompaiiado por
pancas de maiz, cebolla china y un pequedo mantel colgados en el dintel de la puerta a manera
de mend, para indicar picantes, seco y otros platos de acuerdo a un cédigo cultural muy
especifico,
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Bolognesi. un signo diferente: una silla en la calle al lado de la puerta significaba
aviso de preparacion de picantes e invitacion a pasar y sentarse a degustarlos.™
Mas comun es en la actualidad el uso de carteles alusivos a la especialidad que

pueden ser motivo de otro estudio mas minucioso y documentado.”

DECODIFICACION DE ALGUNOS MENSAIJES GASTRONOMICOS
El rocoto relleno

Es lo que vulgarmente se denomina una albéndiga, constituida por un rocoto rojo
horneado. relleno de carne, almendras y pasas, cubierto por una capa de queso
fundido, servido en un plato con una hoja de lechuga, trozos de tomate y una porcion
rectangular de blanco pastel de papa.

Su significado sintagmatico es facil de decodificar. Elrocoto es el volcan Misti por
:su color rojo que corresponde al fuego y la lava candente; ademas el sabor picante
por transferencia iconica equivale a fuego o ardor. El delicioso relleno corresponde a
los abonos fosfatados que salen del volcan cuando erupciona. Su cima esta corona-
da por una capa de queso derretido que semeja la nieve eterna que lo cubre. La hoja
de lechuga representa la feracidad de la campiiia arequipefia y el trozo de tomate la
belleza de sus flores. Finalmente la porcion de pastel de papa de forma rectangular
representa a la ciudad de Arequipa, construida de blanco sillar.

La papa a la huancaina

Normalmente era una papa en mitades, sin embargo se la presenta hasta en roda-
jas, cubierta por una salsa hecha a base de aceite, aji. queso. puesta en un plato y
adornada con una hoja de lechuga y una rodaja de tomate; su cumbre esta coronada
por una aceituna, un pedazo de queso fresco y un disco de huevo duro.

La significacion es la siguiente: La media papa es un cerro o apu, su cumbre esta
cubierta de nieve(salsa) que se derrama por la campiiia (lechuga y tomate) formando

(8) En esa misma época (aftos 60). ya existian las renombradas picanterias “Sol de Mayo™,
dedicada a la atencion de turistas, con potajes poco picantes y en pequefos platos. y “La
mundial”, cerca al Hospital Goyoneche. plagada de moscas, con platos muy grandes y niuy
picantes, visitada por una muchedumbre variopinta, compuesta por profesionales. artesanos
vy hombres de pueblo.

(9) Nombres que parecen un ment limitado: “Chicharron. cebiche y caldo de gallina™, por
ejemplo. Ver en la Av. Universitaria, pasando la pre de La Catolica.
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rios y riachuelos. Las riquezas minerales que encierran sus entraias estin represen-
tadas por la aceituna (carbon y petréleo).el queso (plata) v ta yema del huevo (oro)
colocadas cn la supralidad. El disco de huevo ademas connota el astro rey. divinidad
rectora del Tahuantinsuyo.

El champus caliente

Es una bebida espesa que se consume en invierno.Se hace hirviendo en agua,
frutas ligeramente dcidas como ¢l membrillo. la pifia. la manzana, luego se le agrega
fruta seca, especialmente orejones, huesillos, guindas y guindones: se¢ le incorpora
harina de maiz para espesarlo y finalmente aztcar al gusto y gajos de guanabana.

La decodificacion es la siguiente: El liquido espeso y agri-dulce es el mar peruano.
Por transferencia iconica (agrio=salado). La abundancia de peces y moluscos esta
representada por las frutas secas y las frutas frescas.

La canela en polvo representa al negro

En efecto. Si observamos el arroz con leche, veremos que sus tres principales
ingredientes son blancos (arroz, leche y azticar), mientras que la canela se espolvorea
suavemente sobre la superficie. produciendo un hermoso contraste. En realidad, es
una venganza poctica. lo negro sobre lo blanco. porque las mejores dulceras fueron
negras y en esta forma afirmaban su presencia frente a la opresion de los blancos.
Este aserto se comprucba mejor en otro caso: la mazamorra morada también dulce
hecho por negros y vinculado a su devocion por el Sefior de los Milagros, presenta
la canela espolvoreada aunque no se produce ningun contraste agradable a la vista,
pero si testimonia su presencia por el suave olor que exhala.

El tamal, la humita y los juanes o fanes

Aunque hechos de diferentes materiales (maiz molido o arroz envueltos en panca
de maiz. hoja de platano o de otra planta) encierran en su interior agradables sorpre-
sas comestibles (lonja de chancho. aceituna, huevo. mani. manjarblanco. pasas. pre-
sas de gallina, paiche o cerdo de monte, ete).Le dicen al comensal que las apariencias
enganan y que detras de humildes presencias se esconden grandes tesoros.
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