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INTRODUCCION

Cuando hablamos de cultura gastronémica estamos abordando un dmbito muy complejo. Esta nocién no
se limita Unicamente a un plato de comida, sino que involucra una perspectiva integral en la cual se combinan
y complementan una multitud de factores, como tradiciones, historia, sociedad, religion, cultura y la influencia
de la familia. Por lo tanto, es evidente que la gastronomia tiene un poder transfigurador que ayuda a repensar la
relacidn entre el ser humano y la comida, recobrando valores esenciales, tales como el respeto, la sociabilidad,
la hospitalidad y la generosidad.

Es verdad que, en los ultimos afios, hemos sido testigos de un cambio de paradigma en la misma
gastronomia. Ahora se busca no solo enriquecer el paladar con nuevos sabores, sino también recuperar
tradiciones ancestrales. De este modo, la comida ya no se limita a proporcionar Unicamente los nutrientes
esenciales para la alimentacidn bésica, sino que se esfuerza por brindar una experiencia gustativa placentera a
través de texturas innovadoras e inolvidables sensaciones.

Para desarrollar una verdadera cultura gastronémica, es necesario atravesar un proceso de educacién
culinaria que permita refinar los sentidos y comprender el valor inherente de la comida. Aunque este proceso
educativo es un work in progress, es evidente que se dirige mds al paladar de los adultos con la intencion de
generar experiencias Unicas. Sin embargo, se ha descuidado un aspecto crucial: la formacion de los paladares
infantiles. Si bien es verdad que un adulto durante su vida puede cambiar sus elecciones, inclusive con relacién
al modo de alimentarse, los nifios son los que estdn mdsson mds expuestos a una mala alimentacién y a la falta

de comprension en cuanto al propdsito de la comida.

Pareciera que hemos olvidado que los nifios son parte fundamental de la sociedad. Este olvido ha hecho
que, por ejemplo, la mayoria de los menus infantiles de los restaurantes se enfoquen sélo ofrecer comidas que no
cumplen con criterios nutricionales, sino que estdn disefiadas para ser divertidas. Todo esto con la complicidad
de los padres y bajo la suposicién de que los nifios no son capaces de disfrutar de la comida de la misma manera
que los adultos.
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Por esta razon, en este tercer volumen que complementa nuestra serie del didlogo interdisciplinar entre
filosofia y gastronomia’, nos proponemos reflexionar en torno a la relacion entre los nifios y la comida para
evitar la neofobia, la escasez de nutrientes, la mala alimentacién o la comida chatarra (food junk). Por un lado,
deseamos brindar a los nifios la posibilidad de un desarrollo saludable; y por otro, queremos que lleguen a ser
adultos capaces de seleccionar con sabiduria su forma de alimentarse y de relacionarse con la comida, asi
como de interactuar con los demds a través de la comida. Para lograr esto, se necesita una educacién para la
formacidn de una cultura gastronédmica basada en valores.

En la antigua Grecia aprendimos que la educacién es un arte y un proceso integral. Mas tarde, el filésofo
francés Jean-Jacques Rousseau planted que la educacion se basa en habitos, al igual que la alimentacién. En

sus palabras:

Comenzamos a instruirnos, comenzamos a vivir; nuestra educacién comienza con nosotros. También
esta palabra education tenia entre los antiguos un sentido que nosotros ya no le damos: significaba
alimento. Educit obstetrix dice Varron, educat nutrix, insitut pedagogus, docet magister.

Llama la atencidn el significado de la educacion como alimento, un alimento para el espiritu, para que
el ser humano crezca fortalecido en su caracter, como sostenian también los fildsofos griegos. Sin embargo,
parte de esta educacion, creemos, consiste en saber comer y alimentarse de manera adecuada, buscando no
solo la salud fisica (como enfatizaban los griegos), sino también la salud espiritual (tener una cultura de los
alimentos). Segun Rousseau, nacemos con la capacidad de aprender, por lo que es crucial que la ensefianza
incluya la formacién del hdbito de una alimentacién equilibrada, un habito que se adquiere en el hogar y se
puede fomentar en las escuelas. Sin embargo, los primeros responsables de inculcar a los nifios buenos habitos
alimenticios son los padres.

Michel de Montaigne, por su parte, abordaba en sus famosos Ensayos (1595)° el tema de “La educacién
de los hijos”. En nuestros dias, es comun confundir la educacién de los hijos con simplemente garantizar que
reciban una educacion en “buenas escuelas”, olvidando que la base de una buena educacion se construye en
casa. Siendo un pensador humanista y clasico, Montaigne sostenia que la educacion ofrece la oportunidad de
humanizar al ser humano no solo a través de la acumulacién de conocimientos, sino también al despertar el
interés del nifio y abrir caminos a la creatividad vy la libertad para su desarrollo. El nifio debe ser fortalecido a
través de habitos saludables y virtudes. Para Montaigne, los primeros responsables de la educacidn de los nifios
eran los padres y mas adelante, se debia recurrir a un preceptor o una escuela. Los padres desempefian un
papel fundamental, ya que son los primeros educadores de sus hijos y tienen la responsabilidad mas importante,
transmitiendo valores cruciales.

Catalina Elena Dobre y Luis Javier Alvarez Alfeiran, eds. Sobre la mesa. Un didlogo entre filosofia y gastronomia (Roma: IF Press, 2020) y Catalina
Elena Dobre y Luis Javier Alvarez Alfeiran, eds. Somos lo que comemos. Reflexiones para la preservacion de una cultura gastrondmica con sentido
ético (Roma: IF Press, 2021).

Jean-Jacques Rousseau, Emilio o De la educacion, (Madrid: Edaf, 1997) 41.

3 Michel de Montaigne, Ensayos, (Barcelona: Acantilado, 2007), 264.
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La educacién no se limita exclusivamente al ambito familiar, pero ahi se siembran habitos que mas tarde
los nifios llevaran consigo toda la vida y repetirdn en muchas ocasiones de modo inconsciente. Uno de estos
habitos estd relacionado con la comida y la educacion del paladar. Estos habitos se almacenan en la memoria
de los nifios y mas tarde influyen sus elecciones alimenticias. Cuando Santi Santamaria habla en su escrito La

cocina al desnudo, sobre sus “origenes” confiesa:

Me eduqué sin televisor, leyendo (..). Comi platos elaborados al fuego sin gas industrial, tuve la suerte
de alimentarme con productos de campo, muchos de ellos cultivados por mi padre. Conoci de su mano el
medio natural de un entorno ecolégico que es la esencia de mi cocina. Disfruté con mis padres jugando
en la concina, con el fuego en la chimenea. El aroma del pollo asado en cazuela de barro con ajos, cebolla,
laurel, con aceite y manteca de cerdo eran una explosién de belleza olfativa en toda casa; cocina con
identidad, un patrimonio de sabor y placer de transmision oral“.

¢Cudntas personas de las “generaciones fast-food” podran tener este tipo de recuerdos? ({Cémo hacer
para recuperar estos recuerdos? {Cémo generar estos recuerdos en medio de la dindmica cultural y social de
nuestro tiempo? {Cémo seria un mundo en el cual los nifios tengan una relacién saludable con los alimentos,

pero también una relacién de sentido de su propia identidad y pertenencia como personas?

Si bien este volumen cuenta con especialistas en ciencias de los alimentos cuyas contribuciones valiosas
nos dejan pensar en un tema que tiene que ver con la nutricidn y la salud alimentaria®, estas aportaciones estan
complementadas por una reflexion filoséfica sobre el proceso formativo, con la madurez y con valores que los
nifos necesitan para incorporar en sus mundos los recuerdos relacionados con la comida, que dejaran una huella
en su modo de ser como adultos. Nos proponemos, por lo tanto, ofrecer diferentes perspectivas que ayudaran,
por un lado, a los adultos (padres) a comprender cémo relacionarse con los nifios a través de la comida, y, por
otro lado, a los nifios, a relacionarse de manera diferente con la comida, mediante el cultivo de valores como la

curiosidad, la creatividad, el cuidado y la responsabilidad.

Este libro estd dirigido a adultos que tienen la responsabilidad de aprender como relacionarse con los
nifos y cdmo brindarles una perspectiva diferente sobre la comida y la alimentacién en general. Pero también
es una guia para los profesionales del mundo de la gastronomia, ya que de su trabajo depende el futuro de los
nifios. No se trata solo de educar a los nifios en lo que respecta a la comida, ni de permitirles comer lo que les
plazca, tampoco de imponer prohibiciones. En todos los aspectos debe existir un equilibrio; ademas es esencial
explicar a los nifios, en calidad de adultos, lo que deben saber y estar dispuestos a compartir con ellos la mesa,

la cocina y los alimentos.

Se ha demostrado que a los nifios les gusta saber sobre los alimentos y la comida. Sin embargo, hoy en

dia ya casi nadie tiene el tiempo para explicarles estos tépicos importantes.

“ Santi Santamaria, La cocina al desnudo. Una visién renovada del mundo de la gastronomia, (Madrid: Editorial Planeta, 2011), 39.

5 La FAO (La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura) ya anuncié una preocupacion real sobre la alimentacion,
con miras hasta 2050. Esto determina ciertas inquietudes tanto para los adultos como para los nifios: (Como ser4 la relacion con la comida para el
2050, cunado estamos amenazados por la hambruna? ¢Sabran las futuras generaciones cuidar los alimentos, no desperdiciar y valorar la comida?
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En un experimento llamado Pilot Ligt en Chicago, se ha demostrado que:

93% de los jovenes saben que el modo en el cual se alimentan les afecta sus vidas;
93% creen importante saber los ingredientes de sus comidas;

86% les gusta probar nuevos platillos

83% creen que es importante saber de dénde vienen los alimentos;

SN AR NI

78% sienten que pueden elegir alimentos sanos en para sus lunch®.

Es verdad que en los Estados Unidos o en otros lugares de Europa se estan implementando propuestas
para una educacion gastrondmica en los nifios, como una forma de oponerse y combatir a la industria alimentaria,
que a través de la publicidad los seducen con todo tipo de productos bien empacados, con sabores artificiales
que, a la larga, tienen consecuencias para la salud.

En la Universidad de Adelaida en Australia, o en Turquia, se ha considerado introducir programas que
brinden un acercamiento de los nifios al mundo de la comida. Por ejemplo, en Australia se ha desarrollado un
programa para que los supermercados ofrezcan frutas gratuitas a los nifios, para evitar asi el desperdicio y
animar a los nifios a consumir mas frutas. Asimismo, la Boston University Metropolitan College en Estados
Unidos incluye en su programa sobre gastronomia, la historia de los alimentos, la cultura culinaria, la antropologia
alimentaria, los alimentos y las artes visuales junto con el lenguaje y escritura alimentaria. También la FAO
intenta ocuparse con la educacion alimentaria y nutricional para los nifios en sus programas y proyectos. De
hecho, para este afio 2023, uno de los programas que proponen, en colaboracién con UNICEF, se relaciona con
la alimentacion escolar para los nifios.

En Estados Unidos existe la Culinary Academy Kids en la cual los niflos aprenden a cocinar y también
aprenden sobre los alimentos. En Inglaterra estd la Children Trust Food que ensefia a los nifios a cocinar, al
mismo tiempo que promueve una cultura gastronémica para que los nifios aprendan a ser selectivos con la
comida y educar sus gustos y elecciones. En América Latina, que se enfrenta a diferentes problemas sociales
y econdémicos y, que desafortunadamente, sufre de altos indices de obesidad y desnutricién, es necesaria una
atencion especifica a la educacién para una buena y saludable alimentacidn en los niflos. También es necesario
despertar en los niflos el amor y el cuidado por la tierra, fomentar el interés por los productos de la misma y
cultivar el respeto por la tierra, sus productos, productores, y la curiosidad, entre otros aspectos.

Desde nuestra perspectiva, el tema de la educacion para una cultura gastronémica en los nifios debe
ir mas alla de la mera idea de la salud, aunque esta sea fundamental, ya que asocia la comida con una dieta y
esto genera siempre un rechazo. Por ejemplo, en un estudio publicado por la FAOQ, titulado Eating Well For Good
Health, los autores se enfocan Unicamente en la nutricién (vitaminas, minerales, proteinas). Sin embargo, este
tema requiere un didlogo interdisciplinario entre filosofia y gastronomia, pero también con la colaboracion de
perspectivas desde la educacion, sociologia, arte, cultura y nutricion.

8 Carolyn Sutter et al. “Defining Food Education Standards through Consensus: The Pilot Light Food Education Summit”, Journal of School Health

89 (2019): 994-1003.
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Consideramos que el tema de la formacion de los nifios con relacién a los alimentos -en la cual si es
importante la perspectiva de la nutricion - deberia ir mas alld y generar una forma de pensar diferente con
respecto al sentido de la comida e inculcar valores fundamentales como la humildad, el cuidado, la gratitud, el
respeto, la comunidad, la curiosidad, asi como el amor y la responsabilidad con la intencidn de crear una cultura
gastrondmica en los nifios. Esto implica despertar en los nifios el interés y la necesidad de hacer preguntas y
cultivar también la conciencia sobre el cuidado de la naturaleza y la vida en general, la sostenibilidad, el cambio
climatico y los recursos naturales.

La gastronomia es una fuente de sabiduria, pero con la industrializacién y la tecnologizacién, se descuida
cada vez mas, dando lugar a generaciones enteras de seres humanos que ignoran el valor y el sentido de la comida
que los alimentan y los mantienen con vida. La agitacion de la vida moderna ha roto los espacios para disfrutar
los alimentos, la velocidad no permite ya compartir durante la comida y acabamos muchas veces comiendo en
soledad y rdpido. Esto no deberia ser una excusa. Como adultos tenemos que considerar que nuestro modo de
actuar y pensar es mimético para los niflos. Entonces, esta situacidn implica una gran responsabilidad ya que se
tiene que pensar qué enseiflamos a los nifios a través de nuestros comportamientos y habitos.

Las nuevas generaciones tienen que aprender que el comer tiene que venir acompafiado del saber, ya
que la cocina implica un componente cultural, espiritual y simbdlico, que nos trae a la mesa toda una historia y
una tradicién. La cocina es parte de la formacion del ser humano, moldeando sus gustos y generando también
reflexidn. Santi Santamaria habla de una pedagogia activa para lograr tener una cultura gastrondmica, por un
lado, y por otro, para tener “una alimentacion sana, respetuosa y acorde con nuestras culturas”.

La Universidad Le Cordon Bleu de Lima, Perq, y el sefior Rector Dr. Augusto Dalmau Garcia Bedoya se
unen para apoyar este interesante proyecto interdisciplinar entre filosofia y gastronomia sobre la educacién
de los nifios, para abrir nuevos horizontes de investigacion, y para estar en las vanguardias narrativas. La
Universidad Le Cordon Bleu tiene esta misidn de revalorar la cultura, a través de las técnicas y la investigacion
en cuanto a las tendencias actuales y de promover una cultura gastronémica en base a valores y recuperando
las tradiciones.

De esta manera, el objetivo general de este volumen es investigar la relacién de los nifios con los
alimentos para resaltar la importancia de formarse una cultura gastronomica y para desarrollar en ellos la
capacidad de decidir sobre el modo en el cual se van a relacionar con la comida. Este volumen es el resultado
de una colaboracién internacional, en ocho capitulos, de investigadores de diferentes dreas de estudio: filosofia,
sociologia, gastronomia, nutricién, ciencia de los alimentos.

El primer capitulo llamado La comida: un ambito ludico para la formacidon de una cultura gastrondmica
en los nifios se enfoca en el concepto de juego como un dmbito a través del cual se puede implementar una
educacion sobre la comida en los nifios. Mediante el juego el ser humano puede crear su vida, participar de
la realidad, descubrir valores y realizar encuentros porque el juego es la manifestacién de la libertad y, por lo
mismo, tiene la capacidad de formar el cardcter. El juego y la comida se complementan reciprocamente, por eso

7 Santi Santamaria, La cocina al desnudo, 246.
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en estas pdginas demostraremos cémo, llevado a la cocina, el juego es la manera a través de la cual los nifios
pueden descubrir los alimentos, y por otro lado, como el acto de cocinar mismo se fundamenta el el juego.

El segundo capitulo, La alimentacion como fuente de entretenimiento para nifios: explorando la
eatertainment, se centra en el surgimiento de la comida como entretenimiento -eatertainment —con relacion
a los nifios. La comida siempre ha jugado un papel crucial en la cultura humana, no sélo como medio de
sustento, sino también como fuente de placer, socializacidn y entretenimiento. En los ultimos afos, el concepto
de “eatertainment” ha ganado mucha atencion, refiriéndose a la fusidn de experiencias gastronédmicas y de
entretenimiento. Este capitulo tiene como objetivo explorar las cuestiones éticas vinculadas al “eatertainment”
en su relacion con los nifios, en términos sociales y médicos, y algunas formas posibles de contra-argumentar

las opiniones sobre la comida como fuente de entretenimiento y consumismo.

La gastronomia como via iniciatica para el proceso de madurez ética del nifio es el tercer capitulo, en
el cual se expone a la gastronomia como un proceso de iniciacion del nifio a la madurez ética, saber elegirse a
si mismo. La gastronomia consiste en los modos, las normas y las cualidades por las cuales cada ser humano
configura su modo de vivir, como forma y como habitat con la realidad natural. Debido a esto, cuando el nifio
experimenta la gastronomia pone en relacién lo que naturalmente prueba como necesidad y lo que interiormente
siente como posibilidad; se trata de una experiencia reversible de donacién y acogida, a través de las cuales
adquiere una afectividad y unas disposiciones que expresan los modos en que la libertad se puede ejercer, y que
marca el camino hacia la madurez del caracter.

El capitulo cuarto, E/ panorama del fenémeno culinario del siglo XX y la importancia de la formacion
de los nifios en el mundo de la gastronomia, propone explorar la relacion entre los nifios y el ambito de la
gastronomia, para ofrecer una comprensiéon de la importancia social, cultural y moral para que se entienda
el mundo de lo culinario como una expresion de la persona, desde su dignidad y su valor para la sociedad. El
fendmeno culinario que vemos hoy en dia se ha dado por diferentes motivos y uno de ellos es la exposicion que
ha tenido en la cultura moderna, corriendo el riesgo, sin embargo, de que se trivialice y quede meramente en la
superficialidad. Esto en un contexto en el cual la gastronomia ha sido, desde hace siglos, una parte fundamental
de la cultura de la humanidad y esta realidad actual no pasa inadvertida para el mundo de la cocina.

El quinto capitulo, Educacion alimentaria y nutricional de los nifios, promueve la educacion alimentaria
nutricional mediante el aprendizaje, la adecuacion y la aceptacidn de habitos alimentarios saludables de acuerdo
con la propia cultura alimentaria familiar y social. En los nifios hay tres tiempos concretos de intervencion: en
la etapa de lactancia, pues es cuando el binomio madre-nifio deben reconocer elementos como el hambre y la
saciedad; el segundo momento serd en la etapa de la alimentacion complementaria, por la incorporacion de
nuevos sabores y texturas, asi como los tiempos de comida; y finalmente, el tercer momento serd cuando el
nifio inicie la etapa preescolar, pues serd sometido a un nuevo entorno, a nuevas personas y con ello nuevas
relaciones con los alimentos. La interaccion de estos tiempos y la educacion alimentaria y nutricional deben
integrarse para comprender su influencia en su conjunto vy, por lo tanto, la influencia en el comportamiento

alimentario futuro.
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El sexto capitulo, (Qué educa el sentido del gusto en los nifios? La armonia de las relaciones, propone
estudiar cuadles son los requisitos, exigencias y consecuencias de una educacion del gusto en general, y en
relacion con los nifios en particular. Se plantea que el nicleo de esta educacién consiste en el aprendizaje de
las relaciones significativas de la persona con la alimentacién. Se busca, por lo mismo, identificar cuales son
esas relaciones, como se configuran y qué las dota de significacion para la persona; asi como, identificar una
propuesta de asignatura tedrico-practica que incluya de manera efectiva el didlogo entre todas las ciencias,
técnicas y disciplinas implicadas en dichas experiencias significativas.

Los canales tv de cocina y suimpacto en la educacion alimentaria de los nifios es el séptimo capitulo que
propone un estudio destinado a mapear el fendomeno culinario en las redes sociales y sus efectos en la educacion
alimentaria nutritiva de los nifios. El estudio propone una nueva perspectiva sociolégica sobre términos como:
arte culinario, fenémeno culinario, educacién en materia de nutriciéon y enfermedades metabdlicas infantiles. El
foco de la investigacion es arrojar luz sobre el vinculo entre el arte culinario y la educacién alimentaria, que se
analizan como dimensiones de la educacién para la vida y la salud de los nifos, el bienestar y la calidad de vida
en el contexto de la influencia de los canales de cocina. Sobre la generacién joven.

El octavo capitulo se llama Tradicion e identidad en el huerto escolar: nifios sembrando conocimiento y
se enfoca en resaltar que las experiencias en torno a los alimentos se dan desde el momento en que llegamos al
mundo, primero con el seno materno, y posteriormente, probando, comiendo y decidiendo que si y que no comer,
de acuerdo con la disponibilidad de alimentos en casa o comunidad, usos y costumbres, prohibiciones religiosas
en caso de existir, intolerancias y alergias entre otros factores. Ademas de lo mencionado anteriormente, otro
conocimiento importante se adquiere por el contacto con la forma en que se produce el alimento. Los nifios
aprenden sobre las técnicas agricolas tradicionales, enriqueciendo sus experiencias y conocimientos. Esto les
permite conocer los tipos de tierra para el cultivo, la elaboracién de fertilizantes naturales en casa o en la
escuela, la seleccidn de los productos para sembrar, el entendimiento de las caracteristicas y necesidades de
las plantas, asi como las condiciones para la cosecha.

Esimportante destacar que las actividades relacionadas con la siembra se realizan en grupo, fortaleciendo
asi el aprendizaje entre pares, importante no sdlo durante la nifiez, sino en todas las etapas del desarrollo
humano. Como parte de las actividades sociales que fomentan la identidad y promueven el intercambio de
conocimientos, se incluye la preparacion de platos con los alimentos cosechados, el intercambio de recetas
familiares y la busqueda de puntos en comun dentro del grupo a través de las tradiciones culinarias.

Catalina Elena Dobre

Luis Javier Alvarez Alfeiran
Ciudad de México,

Junio de 2023.
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UN AMBITO LUDICO PARA LA FORMACION
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Catalina Elena Dobre
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Vivimos en un mundo que, por los problemas a los que ya nos enfrentamos, exige de nosotros una
implicacion activa y una reorientacién en la cual debemos involucrar a las generaciones futuras, en especial, a
los nifios. El futuro que se dibuja en el horizonte pide una visién integral de la realidad. No basta con enviar a
los nifios a “buenas escuelas” especializadas en ensefiar inglés o matematicas con la idea de que la escuela los
educara. La funcidn de la escuela ya no es educar, sino ensefar. La educacién mas relevante, el bagaje que uno
lleva consigo toda la vida se hace en casa, alli es donde se crean habitos, modos de pensar y de relacionar con

la realidad, comportamientos y responsabilidades.

El reto de una educacion soélida es dificil en un panorama que no es muy alentador: incertidumbre, crisis
econodmica, crisis moral y una sociedad post-pandémica en la cual la mayoria de los adultos y las familias buscan
modos de sobrevivir y enfrentarse a problemas. Esto hace que la vida se desarrolle en torno a la velocidad
o a la escasez vy, por lo mismo, se busca simplificar lo mas posible nuestra existencia, inclusive en el modo
de alimentarnos. Es decir, entre la prisa de los padres, entre necesidades de la vida diaria, pero también con
los gadgets que mantienen a un nifio “ocupado”, el modo de alimentarnos en general es muy carente: pizza,
sandwich, hamburguesas, alitas de pollo, salchichas, chips, y mucho azucar.

Por eso quiero enfatizar que la intensidad de la vida hace que los adultos no tengan ya el tiempo formar
o acompafar a los nifios y menos para cocinar. Esto es un problema muy grave, no sélo desde un punto de
vista de la alimentacién, sino en todos los sentidos. Si nos enfocamos en el tema de la comida, los nifios se
forman con hébitos alimenticios dificil de modificar. Algunos, al llegar a la edad adulta, pueden tener un cambio
radical en este sentido, y mejorar su alimentacion, pero, en general, al desconocer sabores y olores que surgen
en el momento de la coccidn de un plato, al no estar en contacto con la naturaleza para entender y apreciar el
desarrollo de los alimentos, los niflos que viven en entornos urbanos carecen de una educacion adecuada v,
como adultos, tendrdn una visién limitada sobre la comida.

Claro, no se trata de exagerar y pensar como el fildsofo Jean-Jacques Rousseau que la buena educacion
es solo cuando el nifio se forma con relacidn a la naturaleza®. Para nuestro mundo urbanizado e hipermoderno,
es dificil pensar que muy pronto se dard un giro radical y todos regresaremos a recuperar la relacion que antes el

ser humano tenia con la tierra, con el cultivo, con los alimentos; aunque, por ejemplo, paises como Finlandia han

8 En este sentido se puede consultar: Jean-Jacques Rousseau, Emilio o De la educacién, (Madrid: Edaf, 1997).
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desarrollado lo que llaman “huertos comunitarios”, en los cuales los ciudadanos estan animados a cultivar sus
productos apostando asi por la sostenibilidad. Esto nos abre el horizonte y nos hace entender que no es imposible
crear habitos sanos con relacion a la comida y entornos favorables para generar una cultura gastronémica. El
ejemplo de Finlandia fue tomado por otros paises que intentan promover un estilo de vida que, en cierto sentido,
busca recuperar las formas de vida que tenian nuestros abuelos o bisabuelos, es decir, estar mas en contacto

con la tierra, cultivar sus propios alimentos y ser cada vez mas autosuficientes.

Aun asi, esto no es un proceso rapido y tampoco al alcance de todos. Por lo que, considerando esta
sociedad urbanizada y cansada®, pienso que la Unica via de poder formar en los nifios una cultura gastrondmica
y despertar el interés sobre el significado de cada alimento en parte, es a través del juego. Cual es la relacién
entre juego y cocina? Es lo que trataré de argumentar a continuacion.

1. El juego como manifestacion de lo espiritual en el ser humano

La idea del juego como parte central de la educacion o la formacién del cardcter, tiene raices en la
paideia griega, la expresion de la formacidn siguiendo un ideal virtuoso. Dejando a un lado que su desarrollo
varias etapas, lo mas relevante de esta pedagogia es que apunta hacia la formacion integral del hombre. Como
mencionaba, un concepto importante dentro de este proceso paideico, era el de juego a través del cual se
perseguia el ideal de kalds k“ agatos (hombre virtuoso). Junto al juego, se afladieron a esta formacién del hombre
en tanto hombre, la gimnasia, la musica, la dialéctica, la retdrica o el arte de hablar; es decir, todo aquello que
implicaba una formacion integral y moral (areté) del ser humano que deberia ser un ciudadano digno para servir
a la polis (la ciudad Estado).

Desde los tiempos mas remotos, en la cultura griega, se consideraba el juego como un regalo de los
dioses para los hombres, un modo de ofrecerles un reposo de las actividades y preocupaciones diarias. Podiamos
decir que el juego antecede al logos griego. Aunque el juego (paidia)™ estaba intrinsecamente asociado con
los nifios (paides)”, sin embargo, jugar juegos representaba también una actividad importante en los eventos
sociales y las ceremonias religiosas. Por lo que, el juego no era una actividad cadtica, sino una creativa, formativa
y seria. En La Republica, se consideraba que el juego es fundamental, inclusive para la estabilidad social. El juego
determina que en una sociedad se formen adultos que vayan creando nuevas leyes y vayan ordenando de otra
manera la polis. A lo mejor no fue Platdn el gran tedrico del significado del juego, pero sus reflexiones en torno
a esta actividad seria -como la consideraba- abrieron camino para comprender la importancia del juego para la
vida y el modo del ser del hombre.

¢ Reiterando la idea de Byung Chul Han, La sociedad del cansancio, (Barcelona: Herder, 2017).

“Paidi/a - Paidei/a”. Si observamos la etimogogia de la palabra juego en griego, es la misma raiz que designa la educacion (paideia). En latin,
tenemos Ludus/Ludere asi como tenenos también locus o locari.

" Armand D’angour, “Plato and Play. Taking Education Serious in Ancient Greek”, en American Journal of Play 5, no. 3 (2013), 293-307, https:/files.
eric.ed.gov/fulltext/EJ1016076.pdf.
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Después de Platdn, el concepto de juego ha sido pensado mas desde la estética que de la ética. Por
ejemplo, Platdn, Friedrich Schiller o Alfonso Lépez Quintas resaltan mas el papel formativo (por lo mismo ético)
del juego, mientras que Kant, Gadamer o Huizinga hablan mas de la parte estética del juego. Aunque creo que
el juego es un dmbito entre la creacion y la formacidn, indispensable tanto para la vida ética, asi como para la
estética. Sin embargo, la idea de homo ludens sera explorada por varios fildsofos, socidlogos o psicélogos, ya
que el juego, o el ambito ludico, es una parte esencial de la estructura ética y antropoldgica del ser humano.

En este sentido, el filésofo y dramaturgo alemdn Friedrich Schiller, preocupado por comprender la
naturaleza humana, consideraba que un papel fundamental en la estructura antropolédgica del mismo, lo tiene
el juego, (Spieltrieb) como un eje central para la educacion estética del hombre. Esta idea estaba inspirada en
la paideia griega y, en especial, en Platén. Viendo que en la historia del pensamiento la belleza florece cuando
las virtudes morales estdn en decadencia, Schiller propone la educacion estética como la verdadera cultura
porque implica forzosamente la educaciéon moral. De hecho, en su escrito llamado Cartas sobre la educacion
estética del hombre menciona, entre otras, dos impulsos intrinsecos a la naturaleza humana: el impulso vital (o
material) y el impulso formal. El primero conserva la vida y el segundo preserva la dignidad. Y a estos dos afiade
un tercer impulso, que define como una necesidad moral y lo denomina juego. Es decir, los impulsos naturales
estan unidos por un tercer impulso que es espiritual: el juego. Como afirma el fildsofo, “de todos los estados del
hombre es el juego y sdlo el juego el que lo hace perfecto”™. Esto porque el juego ayudar al desarrollo de las
facultades espirituales, sobre todo, considera que la belleza moral se alcanza mediante el juego que determina

que el intelecto se abre hacia el corazén creando un espacio de armonia.

El juego, asi, ennoblece el cardcter y fortalece la personalidad y genera cultura (Kultur). No es una
manifestacion aleatoria; es una manifestacion de la libertad que viene y ordena la naturaleza con reglas (las
reglas del juego). Porque jugar significa crear y formar; y formar, significa para Schiller formar el interior. Afirma:
“un hombre asi formado estara sin duda a salvo de ser naturaleza en bruto y de aparecer como tal”™. Partiendo
de esto hay para Schiller “una educacién para la salud, una educacién de la inteligencia, una educacién de la
moral y una educacion del gusto para la belleza™. Este tipo de educacion fundamentada en el juego como
apertura de la manifestacion espiritual, lo que hace es humanizar al hombre, y facilita el paso de la materia bruta
a la belleza y de la naturaleza a la vida del espiritu.

Inspirado por las ideas de Schiller y de Huizinga sobre el juego, el fildsofo aleman Hans-Georg Gadamer,
afirma: “lo primero que debemos tener claro es que el juego es una funcion elemental de la vida humana, hasta
el punto de que no se puede pensar en absoluto la cultura humana sin un componente lidico™. El juego es un
movimiento, un vaivén y al ser un movimiento es, a la vez, una manifestacion de la libertad; por lo tanto, el juego
no es una caracteristica mas de la subjetividad, sino que es la subjetividad misma.

Friedrich Schiller, Kallias. Cartas sobre la educacion estética del hombre, (Barcelona: Ed. Anthropos, 1999), 237.
B Schiller, Cartas, 219.

% Schiller, Cartas, 285.

Hans Georg-Gadamer, La actualidad de lo bello, (Barcelona: Ediciones Paidds, 1998), 66.
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Si bien este caracter ludico se puede observar en toda la naturaleza, Gadamer coincide con Schiller de
que el juego humano es un movimiento ordenado que tiene reglas racionales que hace de este movimiento una
actividad que tenga un fin especifico y, por lo mismo, es una auto-representacion®™.

Gadamer habla de la participacion y mimesis (representacion) como caracteristicas del juego y afirma: “El
niflo pequefio empieza a jugar imitando, y lo hace poniendo en accién lo que conoce y poniéndose asi en accion
a si mismo”". La participacion es activa; el juego, como es un ambito creativo, pide una presencia (participacion),
una ejecucion mimética, pero también una recreacion. Por lo mismo es una actividad muy seria. “El jugar estd
en una referencia esencial muy peculiar a la seriedad”®, como expone el filésofo aleman; una seriedad que es
sagrada. El filésofo aleman da crédito a Huizinga, quien menciona la sacralidad del juego, como si fuera un culto,

aunque en el hombre, como también en el animal, el juego es un proceso muy natural®.

El juego tiene asi un poder peculiar, ya que se apodera del jugador, invitdndolo descubrir posibilidades
nuevas, que son elegidas, creando asi un espacio de juego, delimitado y bien estructurado, ademas de que

implica “un comportamiento que se destaca frente a los demas”.

2. La formacion de una cultura gastronémica en los nifios a través del juego

“Puedes descubrir mas sobre una persona

en una hora de juego que en un afio de conversacion™.

¢Cémo inculcar en el nifo el significado de la comida? ¢{Cémo despertar en él la curiosidad sobre el origen
de los alimentos? (Como transmitir a las siguientes generaciones el interés por tener una cultura gastronémica?
Desde mi punto de vista, esta relacién de los nifios con la comida es un problema cuyas raices estan en el dmbito
familiar, sobre todo en los habitos alimenticios, y en el descubrimiento del significado de la comida mediante el
juego.

El juego es una actividad colaborativa que implica creatividad, confianza y comunicacion; es un dmbito
de socializacién y encuentro. A través del juego, en los nifios se pueden despertar el interés para la comida y
los alimentos. Esto implica un involucramiento por parte de los adultos para realizar, con los nifios, actividades
que implican los alimentos: cocinar, sembrar, elegir alimentos y explicar. Estas actividades se deben presentar
de un modo ludico y no como imposicion. Asi los nifios tomaran el juego con la comida como algo serio, porque

6 Gadamer, La actualidad de lo bello, 68.

7 Hans-Georg Gadamer, Verdad y método |, (Salamanca: Ed. Sigueme, 1997),158.

®  Gadamer, Verdad y método |, 144.

¥ Gadamer, Verdad y método |, 148.

2 Gadamer, Verdad y método |, 150.

Un proverbio encontrado en un libro de cocina estadounidense. Sin embargo, la fuente de este dicho parece tener raiz en un tratado sobre
etiqueta del siglo XVII escrito por un tal Richard Lindgard.
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silo es, y Platon nos habla sobre la seriedad del juego. La educacién a través del juego es una educacion para la
virtud, para que los nifios se transformen en adultos con habitos y responsabilidad. En su escrito Leyes, afirma:

Digo y sostengo que el hombre que ha de ser bueno en cualquier cosa debe ejercitarla directamente
desde nifo, jugando y actuando seriamente en cada una de las cosas convenientes al asunto. Por
ejemplo, el que va a ser un buen labrador o un bien arquitecto: uno debe jugar construyendo algunas
de las viviendas que hacen los nifios, el otro por su parte debe jugar a labrar. El que los cria (...) debe
intentar volver los placeres y los deseos de los nifios a través de juegos hacia la meta que ellos mismos
alcanzaran cuando hayan madurado. En resumen, decimos que la educacion es la crianza correcta que
conducird en mayor medida el alma del que juega al amor de aquello en lo que, una vez hecho hombre,
el mismo debera ser perfecto en la especialidad de la cosa®.

Los especialistas en el andlisis de las primeras edades en los nifios sostienen que, entre los 3 y 4 afos, el
nifo establece un comportamiento de alimentacién auténomo y los limites sobre los alimentos que aceptara. Es
decir, a partir de estos afos el nifio se convierte en un comensal, sabiendo tomar decisiones (aunque limitadas).
Es en este lapso que se empiezan formar “comportamientos alimentarios”, o habitos. En el articulo Parents
Influence on Children”s Eating Habits (La influencia de los padres en los habitos alimenticios de los nifios),
se mencionan varios puntos a tomar en cuenta para crear sanos habitos como, por ejemplo, comer juntos
como familia, no presionar a los nifios comer, no utilizar la comida como castigo o recompensa, y tener comida
saludable en casa®, pero no se menciona el concepto de juego. Desde mi punto de vista, el modo de relacionar
a los nifios con comprender el sentido de la comida es mediante el juego. A través del juego en la cocina y con
los alimentos, los nifios se sentirdn involucrados en una actividad importante, y aprenderdn a la vez sobre lo que

comen, sobre el origen de cada alimento que tienen en la mesa y a distinguir diferentes gustos.

En el juego uno expresa su interioridad y aprende también dialogar. Martin Buber afirmaba que el modo
de establecer encuentros con el mundo se ve de modo ejemplar en el hombre primitivo o en los nifios en sus
primeros meses de edad. Ambos, tanto el hombre primitivo como los nifios, se relacionan con el entorno que los

rodean de una manera lidica, sin clasificar, sin medir y sin etiquetar. Esto significa que se relacionan lidicamente.

En el juego las barreras desaparecen y surge la creatividad y la curiosidad, asi como la necesidad de
relacionarse y dialogar con el otro (o los otros). El juego es nuestro vinculo con el estado paradisiaco, ya que en
su esencia el juego es encuentro, es relacion genuina con el mundo. Plantea Buber: “No es del todo exacto decir
que un nifio percibe un objeto y después entra en relacién con él, al contrario, primero esta el deseo de entrar
en relacion” y esto es posible a través del juego. Es decir, la mano extendida del nifio hacia su entorno es la
expresion de descubrir el mundo tras este genuino encuentro que es el juego.

El filésofo y pedagogo espafiol Alfonso Lépez Quintds ve en el juego una fuente de luz y de sentido.
Afirma: “el juego es alumbrador de sentido®”, ya que la realidad ofrece el ser humano posibilidades de juego.

2 Platdn, Leyes I, (Madrid: Gredos, 1999), 227-228.

% Parents’ Influence on Children’s Eating Habits”, Unlock Food. Ca. Consultado el 8 de noviembre de 2022, https://www.unlockfood.ca/en/Articles/
Adolescents-teenagers/Parent-and-Caregivers-Influence-on-Children’s-Eating-Habits.aspx

% Martin Buber, Yo y tu. Y otros ensayos. (Buenos Aires: Ed. Lilmod, 2006), 32.

% Alfonso Lépez Quintas, La experiencia estética y su poder formativo, (Bilbao: Universidad de Deusto, 2004), 76.
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Mediante el juego, como decia Gadamer también participamos a la realidad; y pienso que puede ser a través del
juego que el niflo aprenda que la comida es un asunto serio que implica tiempo, elecciéon, comprension y no es
una mera necesidad y tampoco algo que tenemos que consumir.

Si alimentarse es una necesidad fisioldgica, la comida no se reduce a sélo esta actividad. Es un ambito
muy complejo que pide comprender el sentido de esta y su valor. Hoy, mds que nunca, se trata de promover
una sana alimentacion a través de todos los medios. Por lo que sabemos que debemos comer bien. Pero, {qué
significa comer bien? ¢Significa comer mucho? ¢Tener una dieta equilibrada? (Ser vegetarianos, veganos?
¢(Comer lo que queremos? ¢{Comer cada dos horas? ¢(Satisfacer nuestros gustos? Resulta que comer bien, al
ser una afirmacion ambigua en si, se reduce a lo que cada ser humano necesita, como afirma Roger J. H. King?.

Hay varios estudios que han demostrado que los nifios pueden regular la cantidad de lo que comen;
sin embargo, ellos no pueden regular la calidad de lo que consumen?. Como ya sefialé anteriormente, esta
responsabilidad es de los adultos para poder desarrollar una relacion sana y de confianza con los nifios. The
American Dietetic Association Guide to Healthy Eating for Kids considera que para acercar a los nifios a una
forma de comer equilibrada (no digo buena, porque la perfeccién en este sentido no existe), hay dos puntos
importantes que considerar. Lo primero es tener la paciencia de dejar que los nifios elijan el momento de probar
los alimentos; es decir, no obligarlos. Lo segundo es cocinar jugando con ellos, ya que “los nifios tienen mas
interés en aprender y en comer, si han desempefiado un papel en la preparacion de una comida”?,

Fue en Grecia antigua donde se empez6 a manifestar, por primera vez, la idea de que la comida es mas
gue una necesidad, y tiene que ver con un equilibrio al que los griegos llamaron dietética, que no se dirigia sélo
al cuidado del cuerpo sino también al cuidado del alma. Aunado a su idea de paideia (de formacién), la dietética
venia a completar esta ejercitacidn constante para alcanzar una vida virtuosa. Esta idea de una dietética fue muy
practicada y desarrollada en las escuelas helenisticas (estoicismo, epicureismo, cinismo), en donde se promovia,
con relacion al pensamiento, también un modo de alimentarse especial (de preferencia, una dieta vegetariana).

Platén no descuidd, dentro de una sus mds importantes obras, La Republica, una reflexién en torno a
la alimentacién equilibrada que los seres humanos deberian tener para no llegar a excesos. En este didlogo,
Sdcrates, imaginando cédmo serd la organizacion de la sociedad, afirma lo siguiente:

(...) me olvidaba que también condimentos. Pero cocinaran con sal, olvida y queso y hervirdn con cebolla
y legumbres, como las que se hierven en el campo. Y a manera de postre les serviremos higos, garbanzos
y habas, asi como bayas de mirto y bellotas que tostaran al fuego, bebiendo moderadamente. De este
modo, pasardn la vida en paz y con salud y serd natural que lleguen a la vejez y transmitan a sus hijos
una manera de vivir, semejante®.

% Roger J. H. King, “Eating Well: Thinking Ethically About Food”, en Food and Philosophy, ed. Friz Allhoff y Dave Monroe (USA: Blackwell Publishing,
2007).

“Feeding Kids”, The American Dietetic Association Guide to Healthy Eating for Kids. Consultado el 14 de noviembre de 2022. https://catalogimages.
wiley.com/images/db/pdf/0471442240.01.pdf

% Feeding Kids, 17.

2 Platén, La republica (372 d), (Madrid: Ed. Gredos, 1998), 127.
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Platon fue vegetariano y para él una dietética era una seria ejercitacion de la voluntad, ademds de
transmitir un mensaje relevante: el modo en el cual un ser humano adulto se alimenta se hereda de manera
mimética a los hijos. Dentro de esta dietética que pensaba Platén, la comida se transformaba desde ser una
mera herramienta de pasar el hambre, a un nivel superior que implica todo un proceso reflexivo y formativo con

relacion al caracter.

Esta ensefianza del filésofo griego es muy importante inclusive para nuestros tiempos, y forma un
principio educativo del cual hemos olvidado: que la forma de alimentarse de los adultos es transmitida a los hijos
a través de un proceso mimético. Bien sefalaba el fildsofo y ensayista francés, Pascal Bruckner que “cualquier
padre o educador imparte dos ensefianzas. La primera es la oficial, la formada por el conjunto de principios y
valores que proclama y defiende abiertamente. Y la segunda, involuntaria, que muestra sin darse cuenta, por
su actitud y sus relaciones con los demas, y que puede ser la antitesis de lo que profesa. Sucede que los hijos
copian instantdneamente las conductas silenciosas, por un mimetismo velado™®.

Por lo que, el modo en el cual se alimentan los nifios es el reflejo, en el fondo, de cémo se alimentan sus
padres. La comida que comen no aparece de la nada, es el espejo del entorno en el cual un nifio se desarrolla, es
la mimesis de los habitos de los adultos o de los habitos alimenticios de un hogar. Para los griegos, en especial,
para Aristoteles, el habito era ethos y por lo mismo, esto determinaba el caracter. Es decir, el habito tenia una
fuerte implicacion sobre el desarrollo moral de un individuo.

La alimentacién de un adulto es la manifestacion de los habitos adquiridos, desde pequefio, en su casa.
Alli es donde se siembra, antes que nada, la relacién con la comida y es el espacio en el cual se educa el gusto
(o no) y se forma la capacidad de elegir los alimentos. Desafortunadamente, muchos adultos no creen que sus
elecciones con relacidn a la comida influencian a los nifios.

Carol Deppe, doctora en biologia por la Universidad de Harvard y autora de varios libros sobre agricultura
sostenible, afirmaba en un articulo que tristemente “muchas personas se ven privadas de la oportunidad de jugar
con la comida. En estos dias, una persona ya no suele cocinar la comida. Ademas, debido al uso generalizado
de alimentos procesados que requieren poca mano de obra, la coccidon también suele minimizarse, incluso para
el cocinero. Sin embargo, para evitar comer en exceso, para sentirme satisfecha con cantidades normales y

saludables de alimentos, tengo que jugar con mi comida™".

Hoy muchas personas ni siquiera saben que pueden y deben jugar con la comida. La comida es vista
como una mera necesidad, como una recompensa o moneda de cambio, como castigo o como una experiencia.
Por lo que la relacion con la comida se reduce a comer algo congelado, pedir comida, ir a restaurantes de
comida rapida o ir a restaurantes por vivir una experiencia y por ser atendidos. Como resultado, el pensamiento
colectivo de nuestra sociedad percibe el juego como una actividad meramente infantil, y nada mas.

30 Pascal Bruckner, Un instante eterno. Filosofia de la longevidad, (México: Ed. Siruela, 2023), 76.
% Carol Deppe, “Why Playing With Your Food is a Serious Business”, Grist. Consultado 11 de noviembre 2022. https://grist.org/locavore/2011-02-15-
why-playing-with-your-food-is-serious-business/
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Huizinga afirmaba que “el nifio juega con seriedad perfecta, es decir, con pleno derecho. Pero juega
y sabe que juega”®. Con relacion a la comida, detras del juego como actividad creativa y relacional, esta la
seriedad con la cual el nifio apropia el aprendizaje sobre su significado e importancia. Tenemos que entender
que los adultos somos los responsables por el modo de alimentarse y relacionarse con la comida, de los nifios.
Por eso, tenemos que entrar en el juego, y hacer del juego una actividad muy seria. Jugar con la comida no
significa desperdiciar la comida o que los adultos hagan de payasos para que los nifilos coman saludable. Como
afirma Matthewe Freud, especialista en psicologia de la comida: “Mi esperanza para el futuro de la comida es una
llamada de atencién social de que el enfoque de crianza de nuestros hijos no sucumbird a la cuchara disfrazada

de aviéon™®,

Todas estas reflexiones me hacen llegar a la conclusion de que el modo de comprender la comida en la
infancia requiere de una implicacidn seria y unos pasos que los adultos deberian considerar:

Invitar al niflo que cocine con ellos.
Elegir junto con el nifio el plato de comida que se cocinara.
Elegir los ingredientes juntos.

NooN 2

Empezar un didlogo sobre el origen de cada alimento elegido para coccidn; cudl es el origen, como
se ha obtenido etcétera.

o

Hacer del nifio un ayudante en el proceso de cocinar.
Permitirle poner en practica su creatividad y dejarlo afadir ingredientes o decorar el plato de comida.

7. Mientras se realiza el proceso de coccion, invitar al nifio a crear su propia receta (etcétera).

Estos pasos haran que el nifio comprenda como se obtiene la comida; es decir, entendera que para
comer bien y saludable hay un esfuerzo que se debe hacer. Pero, cuando esta presente el juego, el cocinar se
transforma en un acto placentero.

Otra forma de jugar en al ambito de la cocina es creando un pequeio huerto en casa e involucrar a los
nifos en su plantar las semillas (jitomates, albahaca, romero, etcétera), responsabilizarlos con el cuidado y con
estar pendientes del desarrollo de las plantas. Aprenderdn de esta manera cosas nuevas, aprenderan también
relacionarse con el entorno, con la tierra, asi como aprenderan sobre el significado de cuidar el medio ambiente.
Ademds, esto hara que los nifios se hagan la idea de que un alimento no se obtiene sélo comprandolo en un
supermercado, sino que detrds de cada alimento saludable hay un proceso que implica paciencia, cuidado y
responsabilidad.

Considero entonces que lo importante es descubrir lo que uno necesita, y esto puede ser posible
mediante el juego. El juego es, como mencionaba, un dmbito creativo. Y la comida, los alimentos, estdn alli para
precisamente poder, a través de ellos, poner en préctica la creatividad humana. Cuando al nifio se le explica y
se le ensefa jugando sobre cual es el origen de cada alimento, cdmo se obtiene, y qué se puede hacer con él,
alli es dénde se despierta la curiosidad. Compartir los alimentos y comer juntos puede abrir un espacio en el

%2 Johan Huizinga, Homo Ludens, (Madrid: Alianza Editorial, 2007), 40.
% Matthew Freud, “Childhood shapes our relationship with food, for better or worse”, GQ, 15 de febrero de 2021.https://www.gg-magazine.co.uk/
lifestyle/article/psychology-of-food
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cual el juego puede estar presente, y mediante él, la ensefianza sobre el significado de los alimentos o algun
plato de comida. Esto despierta en el nifo la curiosidad de relacionarse con los animales, ademas entenderan
que los alimentos que consumen simbolizan relaciones con la vida misma, desde la tierra, los productores de los
alimentos, con el trabajo que todo esto implica, generando asi el sentido de respeto hacia la comida.

Lépez Quintds relacionaba el juego con el descubrimiento de los valores, sobre todo que el mismo juego
tiene en si una vertiente ludica. Afirma: “el valor -como algo posible y relevante que debe ser realizado- juega
respeto al ser el papel de medida y meta (...). Al entrar en juego, una realidad o un hecho se hacen valer porque
revelan las virtualidades ludicas que albergan y se las ofrecen al hombre”.

Todo lo que vive un nifo lo percibe como fantasia; el nifio no lee el mundo en claves de abstraccion. De
esta manera, a través del juego un nifio puede ver en la cocina un ambito de valor que es ludico en si porque
es fantastico. Entusiasmo, curiosidad, creatividad y respeto son valores que se pueden adquirir tras el juego y
la cocina ofrece un espacio para vivir estos valores. Claro, no se trata de que el juego ensefia a los nifios temas
complejos, como la ingenieria genética en agricultura, o los derechos de los animales o politicas de la hambruna;

se trata de integrar en su microcosmos la cocina como juego, cocinando inclusive con ellos.

El mercado anglosajon esta lleno de libros para nifios sobre la cocina. Por ejemplo, The Complete Book for
Young Chefs, Big Fun Kids Cookbook, Cool Kids Cook, entre muchos otros. No cabe duda de que tener acceso a
una biblioteca de libros sobre cocina puede ser divertido, pero considero que lo mds importante es la educacién
y la formacién de habitos al cocinar junto a ellos. Esto ofrece varias ventajas. Mas alla de compartir un tiempo
de calidad, los nifios aprenden a través de la comida como un juego a desarrollar un gusto especifico. Ademas,
aprenden sobre la libertad de elegir los alimentos y su origen, asi como sobre el cuidado del medio ambiente.
Comprenden que, para disfrutar de una comida sabrosa, es necesario realizar un trabajo. También adquieren
responsabilidad y la importancia de evitar el desperdicio de alimentos. Sin hablar sobre la creatividad, ya que la
comida no es sélo el resultado de una receta especifica -que, si bien es relevante, no es lo mds importante-, sino
es el resultado de poner en practica la imaginacidn, de jugar y crear. Es asi como en la cocina, los nifios, a través

del juego pueden experimentar el acto de cocinar como arte.

Asociamos, en general, el juego al mero entretenimiento. Desde mi punto de vista, entretenerse es algo
superfluo, algo que inclusive no implica vinculos con la realidad (por ejemplo, un nifio se puede entretener con
un teléfono o una tablet). El juego, en cambio, requiere presencia y vinculo; es un comportamiento natural,
espontaneo, que nos conecta con el entorno y nos hace responsable del mismo. Por eso el caracter Iudico debe
acompanfar al hombre durante toda la vida, porque lo ayuda estar relacionado con su existencia.

3 Alfonso Lépez Quintds, El conocimiento de los valores (Espafia: Ed. Verbo Divino, 1989), 130.
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3.Lacocinay el juego

Cocinar es en si una actividad creativa que tiene en su base el juego; es decir, mezclar diferentes
alimentos, sazonar, afiadir sabores, todo esto tiene la estructura de una actividad ludica. El juego desarrolla en el
ser humano un cardcter relacional con la realidad. Entrar en la cocina es como regresar en el mundo fantéstico
de la infancia porque se abre un espacio de nuevas posibilidades, de imaginacion y creatividad. Eugenio D’Ors
afirmaba que “el hombre que trabaja y el hombre que juega, trasciende el universo, lo transforma y lo humaniza™®.

El juego no es meramente entretenimiento, asi como pensamos hoy en dia, y tampoco es una actividad
especifica para los nifos. Séfocles afirmaba: “El que olvidé jugar que se aparte de mi camino porque para el
hombre es peligroso”. Y tenia toda la razén, ya que el caracter del ser humano, su personalidad, es cimentado
también por esa actividad creadora, y refleja en parte también un proceso de maduracién. La verdadera madurez
de la personalidad es cuando se preserva el cardcter ludico de la misma. Por lo mismo, el juego tiene que
acompafiar al ser humano durante toda su vida.

Johan Huizinga, el historiador holandés, sostenia que precisamente el juego traspasa los limites bioldgicos
del ser humano®. A través del juego se conoce el espiritu creador, porque la condicion para crear es la libertad.
En el juego estd presente la libertad y a través del juego se produce una suspensién misma de la cotidianeidad,
sin ignorarla, sino integrandola. De este modo, el juego se puede traducir en el comportamiento integral, que es
una expresion creativa de la vida del ser humano, ya que integra en su manifestacion pensamiento, inteligencia,
sentimientos y emociones¥. Para Huizinga y muchos otros antropdlogos, el juego es expresion de la cultura. A
través del juego, el ser humano dio sus primeros pasos y se convirtié en un ser cultural incluso antes de que se
manifestara el I6gos, como mencionaba al principio. Esta actividad es tan antigua como la humanidad misma.
Se menciona que antes del homo faber y del homo sapiens, ha existido el homo Iudens, asi como el titulo de
Huizinga refiere. Es decir, a través del juego, muchos valores (intelectuales, morales, espirituales) se elevan a

nivel de cultura®.

Desde tiempos arcaicos hasta la actualidad, las festividades, las ceremonias y las practicas religiosas
tienen sus raices en el juego. Esto hace que el juego imprima un orden, un tipo de armonia que regula las
relaciones inter humanas y sociales a la vez. Sin decir que la poiesis, y la filosofia misma preservan esta relacién
con el juego, como expresa el mismo Huizinga. En otras palabras, todo nace del juego, de este movimiento vital
y espiritual, que abre un dmbito de posibilidades. Por lo mismo, /a cultura es juego.

La comida es también cultura. Si bien alimentarse no empezd como una actividad ludica, sino bioldgica,
el acto de cocinar, desde los tiempos mas remotos, se ha ido transformando, en parte, por una actividad ludica.
Hoy que vemos en ciertos restaurantes platos sofisticados, o en los fogones tradicionales vemos comidas muy
elaboradas y complejas, la pregunta que surge es: {como se llegd a esta situacion? Dejando a un lado todo
tipo de técnicas, tecnologias y experimentos que se estdn haciendo con la comida, en el fondo, detrds de todo

% Eugenio D'Ors, El secreto de la filosofia, (Barcelona: Ed. Iberia, 1947), 97.

% Johan Huizinga, Homo Ludens, (Madrid: Alianza Ed., 2007). Inclusive es un misterio en los animales que, también, a través del juego rompen la
idea cartesiana de que son seres meramente mecanicos.

8 Huizinga, Homo Ludens, 14.

% Huizinga, Homo Ludens, 89
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acto de cocinar esta el acto de jugar con los alimentos, mezclar, afiadir, crear. A esto recientemente algunos
le llaman “arte”, pero creo que se trata mas bien de juego, sin dejar de ser algo muy serio. Gadamer, que antes
mencionaba, consideraba el juego fundamental para la creacion de una obra de arte.

Si pensamos la comida como “arte efimero” hay que entender que detras estd “el juego”. Los que
consideran la comida como arte se enfocan en la mezcla de sabores, en una experiencia especifica del gusto,
asi como también en el disefio del plato. El hecho que un plato de comida deleita nuestros sentidos, esto hace
que lo entendemos como arte. Se ha escrito bastante sobre este tema, y las opiniones estdn divididas: algunos
consideran que atribuir valor artistico a la comida es excesivo, mientras que otros sostienen que un plato de
comida es realmente una obra de arte. De todos modos, es dificil desde mi punto de vista caer en uno de estos
extremos. Es verdad que un plato de comida puede representar una creacion increible y ofrecer “art in a plate”,
pero, por otro lado, no deja de ser algo efimero ya que se consume. Por ejemplo, Carolyn Korsmeyer, sostiene
que el acto de consumir la comida elimina la posibilidad de transformarla en un objeto de arte®, subrayandose
la idea de que una obra de arte tiene que ver con la durabilidad en el tiempo, una caracteristica que un plato de
comida no puede cumplir. Esto es un ejemplo, de tantos argumentos, de por qué un plato de comida no es arte.
Por otro lado, el fildsofo Dave Monroe*® defiende la idea de que un plato de comida es arte dada la combinacién
Unica de un conjunto de ingredientes con un método especifico de preparacion.

Es verdad, no podemos negar que detrds de una presentacién de una comida sofisticada y bella, en
la cual se combinan ingredientes, hay una actividad creativa, artistica que nace del juego. Y considero que
precisamente esto transforma la comida en cultura, y no tanto la herencia de una receta. Las recetas representan
una base, “el método” de preparacidn; sin embargo, la cultura culinaria se ha desarrollado debido también a la
creacion, a esta actividad ludica que ha determinado afiadir sobre las recetas un “juego libre y desinteresado™,
como diria Kant. Qué triste seria la comida si sélo se sigue una receta, un método; al contrario, el juego hace que
la creatividad se ponga en movimiento y sobre el método, se afladan ingredientes. Se juega con los sabores, se

juega con el disefio del plato.

Me gusta referir a la labor que hace uno los hombres mds dedicados a la cocina, al que no le gusta ser
llamado chef, Quique Dacosta. Su idea de “cocinar belleza”, tratando de relacionar el sabor con la belleza, viene y
contradice la perspectiva de que la comida no es arte. Al querer inmortalizar la naturaleza en un plato, crea una

cocina inspirada en los paisajes.

Hans-Georg Gadamer hablaba sobre la representacion, que es ademds mimética y es fundamental para
una obra de arte. Toda representacién es para alguien, para ser vista y admirada. Considerando el ejemplo de lo
que hace Quique Dacosta, hablamos aqui de una mimesis de la naturaleza, que es juego y por lo mismo, seriedad
o0 “una armoniosa seriedad*”” como definia Sgren Kierkegaard el juego; y (no es esto la esencia del arte?

% Caroline Korsmeyer, Making Sense of Taste: Food and Philosophy (New York: Cornell University Press, 1999), 62.

“0  Dave Monroe, “Can Food Be Art? The Problem of Consumption” en Food and Philosophy, ed. Friz Allhoff y Dave Monroe (USA: Blackwell
Publishing, 2007), 138.

Immanuel Kant, Critica del juicio, (Buenos Aires: Ed. Losada, 2005),

“2  Sgren Kierkegaard, La repeticién. Temor y temblor, (Madrid: Ed. Trotta, 2019), 198
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Gadamer afirmaba que el juego alcanza su mayor perfeccion en el arte*. El juego cobra sentido cuando
uno se reconoce a través de él en la obra de arte. Esto significa que el arte no es un objeto de la conciencia
estética. No es una abstraccion, sino que refleja un proceso de representacion, y pertenece al juego como tal*.
El juego hace de la obra de arte una realidad, aunque es un espacio de lo imaginario. Es mas, el juego “es la base
antropoldgica de la obra de arte”.

El filésofo Immanuel Kant defendia la postura de una conciencia estética, pero, con el concepto
de juego, tuvo que reconocer que el juego es una actividad libre que no obedece a ninguna necesidad (el
juego de la imaginacion, el juego de las ideas). El juego es una manifestacion auténoma de las facultades de
conocer. Esta idea fue retomada por Gadamer quien considera que es mucho mas importante la experiencia
estética que la conciencia estética. La experiencia estética es una experiencia de sentido y en esta misma
experiencia el arte no es un objeto, sino que se trata de un modo de ser de la obra de arte. En otras palabras,
para Gadamer la obra de arte no es un mero objeto que permanece en el tiempo, sino que se trata de crear
una experiencia, un acontecimiento (y esta experiencia es el juego mismo que se manifiesta) y por lo mismo
espontaneidad. Si regresamos a la idea de obra de arte como un plato de comida, podemos entender esta
idea de experiencia estética que presenta Gadamer a través del juego. Para el filésofo, una obra de arte es
algo irrepetible, como un juego, dado que su origen no estd dominado por un método o un conocimiento
previo del artista. Es en este punto en el cual se relaciona el juego y la cocina se encuentran creando esto si
una experiencia estética Unica.

4, Conclusiones:

iHay que jugar! En la cocing, en la vida, en todo aquello que hacemos. La falta de juego no sélo que aleja
al ser humano de si mismo, pero lo enajena de su propia vida. El juego, como hemos visto, es esencial en los
nifios (pero también en todas las etapas de la vida). Mediante el juego, desarrollamos la curiosidad y develamos
la realidad, la descubrimos; aprendemos, a la vez, a relacionarnos, a convivir, a respetar, a dialogar, a crear y a

imaginar.

A una primera mirada, posiblemente la idea de relacionar la comida con el juego parece estrafalaria en
un mundo en el cual escuchamos desde pequefios “iNo juegas con la comida!”, porque los seres humanos, en
general, construyen su vida tras un prejuicio: que el juego solo es para los nifios y sélo para ciertas actividades.
Asi es como abandonamos el juego en una esquina de nuestra memoria asociandolo con la infancia nada mas.

Sin el juego, la cultura seria impensable y la vida misma igual porque crear es jugar. Todos los seres
humanos, tenemos la tarea de crear nuestras vidas, nuestros habitos, nuestro entorno. Pero esta labor se educa.

4 Gadamer, Verdad y método |, 154.
4 Gadamer, Verdad y método |, 161.
45 Gadamer, La actualidad de lo bello, 65.
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En estas pdginas, he deseado resaltar la importancia del juego en la estructura antropoldgica del ser
humano, tanto en la relacién entre los nifios y la comida como en el contexto mds amplio de la gastronomia en
general. Un nifio que vive alejado de la cocina (con todo lo que implica) se desarrollard pensado que la comida
es solo para alimentarse, y como adulto verd la comida como algo superficial, ademas de que tendra habitos

equivocados.

A los nifios hay que abrirles las puertas de las cocinas en los hogares, e invitarlos a ser parte activa
de este ambito; hay que transformar la cocina en un espacio de juego vy, a la vez, de descubrimiento y de
aprendizaje. Esto ayudard no sélo a que el nifio, como hemos dicho, comprenda el sentido de la comida, de los
alimentos, sino que también almacenard memorias sobre la comida (gustos, sabores) que marcara toda su vida

en un buen sentido.

Huizinga afirmaba que el juego es una especie de medicina, porque relaja el alma y le da reposo*. No es
un mero llenar el tiempo libre, sino que se trata de una actividad seria que es la manifestacion del espiritu ludico,
cada vez mas ausente en nuestra cultura. Esto en parte porque ha desaparecido la curiosidad, la alegria y todo
se ha transformado en una seriedad grave, casi funebre. Nadie tiene tiempo para jugar, nadie quiere ya jugar en
todos los sentidos que esto significa, asi como ya expliqué. (Es esto el signo del fin de la cultura?

El fildsofo aleman Friedrich Nietzsche, con razén consideraba que devenir niflos (reiterando los
Evangelios) es el estado espiritual mds elevado que un ser humano pueda alcanzar. En su obra Asi hablé
Zaratustra, es un nifio que ofrece a Zaratustra un espejo para mirarse. El nifio, para Nietzsche, tiene la capacidad
de jugar, sentir, experimentar, mientras que el adulto sélo sabe juzgar, hablar y razonar. “El nifio es inocencia y
olvido, un nuevo comienza, un juego, una rueda que gira por si misma, un primer movimiento, un sagrado decir

si a la vida™’.

A través del juego, podemos volver a experimentar la nifiez, descubriendo nuevas realidades, creando
valores, otorgando sentido a la vida y preservando la continuidad de la cultura.

“  Huizinga, Homo Ludens, 268.
47 Friedrich Nietzsche, Asi hablé Zaratustra, (Madrid: Gredos, 2014), 37.
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LA ALIMENTACION
COMO FUENTE DE ENTRETENIMIENTO PARA NINOS:
EXPLORANDO LA EATERTAINMENT

Massimo Vittorio
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La comida ha sido durante mucho tiempo un aspecto esencial de la existencia humana, satisfaciendo la
necesidad basica de sustento y nutricidn. Sin embargo, en la sociedad contemporanea, la comida ha trascendido
su papel tradicional y se ha entrelazado con varias facetas de la vida humana, incluida la socializacién, la cultura
e, incluso, el entretenimiento. Una de esas manifestaciones de la relacién en evolucién entre la comida vy el
entretenimiento es el concepto de entretenimiento, que se refiere a la utilizacion de los alimentos como fuente
de entretenimiento para los nifos. Las experiencias de entretenimiento incorporan elementos de diversion,

emocion y novedad, transformando el consumo de alimentos en una actividad atractiva y placentera.

La transformacion de la comida como fuente de diversion y entretenimiento ha sido analizada en un
trabajo anterior sobre el papel de la comida técnica*®, donde se habla del cambio del papel que juega la comida
en la sociedad: si en las sociedades pasadas la comida y el comer eran una forma de transformar el mundo
(la etimologia apoya esta visién), en la sociedad contempordnea la relacién entre el ser humano, la comida y
el mundo se ha visto seriamente impactada por los avances en la tecnologia, la produccién y el consumo. La
sociedad del espectaculo y el consumismo han favorecido este cambio. Este cambio tiene efectos draméticos
cuando los nifios son el objetivo principal.

Por lo tanto, el fendmeno del entretenimiento ha ganado una atencion considerable en los ultimos afios,
impulsado por la dindmica social cambiante, los avances tecnoldgicos y la evolucién de las preferencias de los
consumidores. Las experiencias de entretenimiento gastrondémico dirigidas a los nifios se pueden observar a
través de diversas formas, como los restaurantes tematicos, las exhibiciones interactivas de alimentos vy las
actividades culinarias creativas. Estas experiencias tienen como objetivo cautivar la imaginacion de los nifios,
estimular sus sentidos y crear momentos memorables centrados en la comida.

La prevalencia del placer de comer en los nifios se puede atribuir a varios factores. En el mundo acelerado
de hoy, donde las familias a menudo tienen tiempo limitado para actividades compartidas, el entretenimiento
brinda una oportunidad para que padres e hijos se unan a través de una experiencia comun. El encanto de la
novedad y la emocidn asociados con las experiencias de entretenimiento atraen tanto a los nifios como a sus
cuidadores, quienes buscan momentos memorables y placenteros juntos. Ademas, la influencia de los medios,

48 Massimo Vittorio, Comida técnica, come espectacular, comida ética, en Somos lo que comemos, coords. C. E. Dobre, L. J. Alvarez Alfeiran, (Roma:
IF Press, 2021), 41-72.
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incluidos la television, las peliculas y las redes sociales, juega un papel importante en la popularizacion del
entretenimiento al mostrar contenido visualmente atractivo y tentador relacionado con la comida.

Si bien el entretenimiento gastrondmico ofrece experiencias Unicas y promete momentos felices,
también plantea preguntas e inquietudes importantes. El énfasis en el valor del entretenimiento dentro de las
experiencias gastrondmicas eclipsa el aspecto nutricional de los alimentos, contribuyendo potencialmente
a dietas desequilibradas y habitos alimentarios poco saludables entre los nifios. Ademas, las estrategias
de marketing y publicidad empleadas para promover experiencias de entretenimiento pueden influir en las
preferencias alimentarias de los nifios y contribuyen al consumo de opciones menos nutritivas. Finalmente,
un peligro ain mayor proviene de que los nifios adquieran un enfoque consumista; es decir, la idea de que
los sentimientos positivos o la felicidad estan asociados a la comida vy, sobre todo, a las compras de bienes
materiales. Estas consideraciones requieren un examen critico del impacto del entretenimiento alimentario en la
salud, el bienestar y el desarrollo sociocultural de los nifios.

Este capitulo tiene como objetivo explorar los aspectos multifacéticos de la comida para nifos,
profundizando en su prevalencia, en los factores subyacentes, los beneficios, pero también en riesgos potenciales
y en consideraciones éticas. Al examinar la influencia del placer de comer en las elecciones dietéticas, el
desarrollo psicoldgico y las interacciones sociales de los nifios, este estudio busca brindar informacién sobre
la compleja relacion entre la comida y el entretenimiento en el contexto de la infancia. Ademas, tiene como
objetivo identificar practicas responsables y proponer recomendaciones para garantizar que las experiencias de
entretenimiento alimenticio contribuyan positivamente al bienestar general de los nifios.

En las siguientes secciones, examinaré la prevalencia del entretenimiento con la comida para los nifios,
exploraré el papel del marketing y la publicidad en la configuracién de las preferencias alimentarias de los
nifos dentro de los contextos del entretenimiento con la comida; discutiré los beneficios y riesgos potenciales
asociados con las experiencias del entretenimiento con la comida y analizaré las implicaciones psicolégicas
y de desarrollo. También, abordaré las consideraciones éticas en el dmbito del entretenimiento y presentaré
estrategias para promover practicas responsables. El capitulo concluird destacando la importancia de una
mayor investigacion, colaboracién y desarrollo de politicas para garantizar que la comida siga siendo una fuente
de entretenimiento para los niflos mientras se protege su salud y bienestar.

1. La prevalencia del Eatertainment para nifios

La prevalencia de experiencias gastrondmicas dirigidas a los nifios ha experimentado un aumento
significativo en los Ultimos afos. Estas experiencias se pueden observar de varias formas, incluidos los
restaurantes tematicos, los parques de diversién enfocados en alimentos, las clases interactivas de cocina y
las competencias basadas en alimentos. La creciente popularidad del entretenimiento con la comida se puede
atribuir a varios factores que configuran el panorama de las experiencias relacionadas con la comida de los

ninos.
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Un factor que contribuye a la prevalencia del placer de comer es la dindmica social en evolucién y
los estilos de vida familiares cambiantes. En el mundo acelerado de hoy, las familias, a menudo, enfrentan
limitaciones de tiempo y oportunidades restringidas para las actividades compartidas. Como resultado, los
padres y los cuidadores buscan experiencias atractivas y memorables que puedan disfrutar junto con sus
hijos. Eatertainment proporciona una solucidn atractiva al combinar la comida y el entretenimiento, creando un

entorno inmersivo e interactivo que atrae, tanto a nifios, como a adultos.

Ademds, los avances tecnoldgicos han jugado un papel crucial en el auge del entretenimiento. La
disponibilidad generalizada de plataformas de medios digitales, como: televisidn, peliculas y redes sociales, ha
permitido la rapida difusion de contenido relacionado con los alimentos. Los nifios estan expuestos a una plétora
de experiencias gastronémicas visualmente atractivas y presentadas creativamente a través de estos medios
de comunicacién, que despiertan su curiosidad y el deseo de experiencias similares en la vida real. La influencia
de la tecnologia también ha facilitado el intercambio de experiencias gastrondmicas entre pares, amplificando

el atractivo, y creando un sentido de moneda social.

Los cambios culturales y la evolucion de las preferencias de los consumidores también han contribuido al
predominio del entretenimiento infantil. En muchas sociedades, la comida se ha convertido en una parte integral
de la identidad cultural y la socializacién. Las experiencias gastronémicas aprovechan este significado cultural
al incorporar elementos de las cocinas tradicionales, los sabores locales y el patrimonio culinario. Al adoptar
la diversidad cultural y al ofrecer experiencias gastrondémicas Unicas, los establecimientos de entretenimiento
satisfacen la creciente demanda de encuentros culturalmente ricos e inmersivos.

Eldeseode novedady el consumo experiencial han alimentado,a suvez, la popularidad del entretenimiento
para nifos. El panorama del consumidor moderno se caracteriza por la busqueda de experiencias Unicas y
memorables. Los establecimientos de entretenimiento capitalizan esta tendencia al ofrecer experiencias
innovadoras y envolventes que van mas alld de la comida tradicional. Desde la preparacidn interactiva de
alimentos hasta entornos tematicos y estimulacién sensorial, estas experiencias brindan una sensacion
de novedad, emocién y descubrimiento que atrae la curiosidad y el deseo innatos de los nifios por nuevas

experiencias.

La globalizacion también ha contribuido ampliamente a la difusidn de la idea de que la comida es un
medio de diversion y entretenimiento: la comida de tradiciones y culturas lejanas, que se veia en programas de
television y peliculas, ahora es facilmente accesible. Si la comida es una forma de experimentar una cultura y
un factor fuerte de una experiencia de viaje significativa, la comida exética, que llega a otras partes del mundo,
fomenta la idea de que la comida es una forma de explorar el mundo. El problema es que en muchos casos
estas experiencias se enmarcan en un sistema de cadenas de restaurantes y comidas rdpidas, donde la comida
suele presentarse como un producto listo, que se entrega para ser consumido, sin referencias a su significado

profundo, a los origenes, y a la preparacion.
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2. El papel del marketing y la publicidad en el entretenimiento infantil

Las estrategias de marketing y publicidad juegan un papel importante en la promocién y configuracién
de las experiencias de entretenimiento para los nifios. En un contexto asi, las empresas aprovechan diversas
técnicas para captar la atencién e influir en las preferencias alimentarias de los consumidores jovenes. La
presencia generalizada de los medios, incluidos la televisidn, las peliculas y las redes sociales, refuerza aun
mas la idea de la comida como entretenimiento para los nifios. Es de destacar que las industrias y empresas
alimentarias gastan millones de ddélares en campafias de marketing y publicidad: por ejemplo, “el sistema
alimentario estadounidense es el segundo mayor anunciante de la economia estadounidense (siendo el primero
la industria automotriz) y es un comprador lider de television, periddicos, revistas, vallas publicitarias y anuncios

de radio”®.

Una de las estrategias clave de marketing empleadas en el ambito del entretenimiento gastrondmico es la
creacion de experiencias gastrondmicas visualmente atractivas y cautivadoras. A través de envases inteligentes,
colores vibrantes y presentaciones imaginativas, las empresas pretenden atraer a los nifios y hacer del consumo
de alimentos una actividad visualmente estimulante y emocionante. Al asociar la comida con la diversién y el
entretenimiento, las campafas de marketing posicionan efectivamente las experiencias gastrondmicas como
deseables e irresistibles para los consumidores jévenes.

Los patrocinios y las colaboraciones con personajes infantiles populares, celebridades o personas
influyentes se utilizan comdnmente en el marketing de entretenimiento. Al presentar personajes queridos o
personalidades influyentes en los materiales promocionales, las empresas crean una sensacién de familiaridad,
confianza y atractivo en torno a sus ofertas de entretenimiento gastronomico. Este enfoque aprovecha el
poder de los modelos a seguir y las figuras aspiracionales, aprovechando su influencia para dar forma a las
percepciones y preferencias de los nifios con respecto a la comida y el entretenimiento. Un ejemplo de este tipo
de productos estd representado por el “Happy Meal” que se sirve en muchos restaurantes McDonald'’s. El propio
nombre pretende que una comida puede ser feliz y el envase, con la inclusion de artilugios del mundo de los
dibujos animados o del cine, hace que la relacion entre comida y entretenimiento sea aun mas fuerte. El objetivo
es la creacion de un universo de entretenimiento, una experiencia global ininterrumpida de diversion, donde la
comida juega un papel fundamental y un medio de conexion entre las diferentes industrias del entretenimiento.

Se sabe que “la mayor fuente individual de mensajes mediaticos sobre alimentos para los nifios,
especialmente los mas pequefios, es la television. Mas del 75% de los presupuestos publicitarios de los fabricantes
dealimentos estadounidensesy el 95% de los presupuestos de los restaurantes de comidardpida estadounidenses
se destinan a la television”®. No obstante, el uso de plataformas de medios digitales, particularmente las redes
sociales, harevolucionado el panorama del marketing para las experiencias de entretenimiento gastronémico. Las
plataformas de redes sociales brindan una via poderosa para que las empresas muestren contenido visualmente

atractivo, interactuen con su publico objetivo y creen una sensaciéon de exclusividad y entusiasmo en torno a

4 Mary Story y Simone French, “Food Advertising and Marketing Directed at Children and Adolescents in the US”, International Journal of
Behavioral Nutrition and Physical Activity 1, no. 3 (2004): 2.
%0 Story y French, “Food Advertising and Marketing”, 3.
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sus ofertas. El marketing de influencers, el contenido generado por el usuario y las campafas interactivas son
estrategias cominmente empleadas para generar entusiasmo y cultivar un sentido de comunidad y compromiso
entre los consumidores jévenes.

La influencia del marketing y la publicidad en las preferencias alimentarias de los nifios, dentro de
las experiencias gastrondmicas, plantean consideraciones éticas. Las empresas tienen la responsabilidad de
garantizar que sus prdcticas de marketing se alineen con los mejores intereses de la salud y el bienestar de
los nifios. Es crucial lograr un equilibrio entre promover experiencias gastronémicas agradables y fomentar
elecciones dietéticas saludables. Las practicas de marketing responsable deben priorizar la transparencia, la
precision y proporcionar informacion clara sobre el contenido nutricional de las ofertas de entretenimiento.
Ademas, se deben hacer esfuerzos para promover una amplia gama de opciones alimentarias, incluidas opciones
mds saludables, y evitar perpetuar estereotipos alimentarios poco saludables o promover un consumo excesivo.

Los padres y cuidadores también juegan un papel fundamental en la navegacién por la influencia del
marketing y la publicidad en las experiencias de entretenimiento gastronémico. Al ser consumidores criticos,
pueden guiar las elecciones de alimentos de los nifios y ayudarlos a desarrollar habilidades de alfabetizacion
mediatica. La comunicacidn abierta, la educacidn sobre alimentacidon saludable y el establecimiento de
expectativas realistas con respecto a las experiencias de entretenimiento son esenciales para empoderar a los
nifos para que tomen decisiones informadas: “Central para cualquier discusion sobre la publicidad de alimentos
dirigida a los nifios es la naturaleza de la comprension de la publicidad por parte de los nifios. Numerosos
estudios han documentado que los niflos pequefios tienen poca comprension de la intencién persuasiva de la
publicidad™'. Pero lo que es de crucial importancia es la relacién entre la publicidad y los habitos de consumo
de alimentos: “Van den Bulck y Van Meirlo descubrieron que cada hora adicional de television vista por dia
equivalia a 653 kJ adicionales consumidos. Asi, el consumo de television estd relacionado tanto con el tipo como
con la cantidad de alimentos consumidos™?.

3. Beneficios y riesgos de las experiencias de entretenimiento para nifios

Las experiencias de entretenimiento para los nifios ofrecen una variedad de beneficios y riesgos
potenciales que justifican un examen cuidadoso. Si bien estas experiencias pueden brindar diversidn, creatividad
y oportunidades de socializacion, también presentan riesgos potenciales para la salud, el bienestar y el desarrollo
sociocultural de los nifios. Comprender tanto los aspectos positivos, como los negativos es crucial para promover
practicas responsables y garantizar un enfoque equilibrado de la comida.

Los estudios mencionados que se centraron en el papel de la publicidad televisiva en los nifios son: Victor C. Strasburger, “Children and
TV advertising: nowhere to run, nowhere to hide”, Journal of Developmental & Behavioral Pediatrics 22 (2001); Dale Kunkel y Walter Gantz,
“Assessing compliance with industry self- regulation of television advertising to children”, Applied Communication Research 148 (1993); Deborah
R. John, “Consumer socialization of children: A retrospective look at twenty-five years of research”, Journal of Consumer Research 26 (1999).

%2 Jason C. G. Halford et al., “Beyond-brand effect of television food advertisements on food choice in children: the effects of weight status”, Public
Health Nutrition 11, no. 9 (2007): 897. El studio mencionado es: J. Van der Bulck, J. Van Mierlo, “Energy intake associated with television viewing
in adolescents, a cross sectional study”, Appetite 43 (2004).
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Beneficios de las experiencias de entretenimiento:

1. Compromiso y aprendizaje: Las experiencias de entretenimiento incorporan elementos interactivos, lo
que permite que los nifios participen activamente en actividades relacionadas con los alimentos, ya
sea en una clase de cocina, en una exhibicidon de comida o en un restaurante tematico; asi los nifios
tienen la oportunidad de interactuar con la comida de manera practica, fomentando la curiosidad, la
creatividad y el aprendizaje. Estas experiencias pueden mejorar el conocimiento de los nifios sobre
diferentes cocinas, ingredientes y técnicas de cocina, dando lugar a una apreciacidén mas profunda de la

comida y las tradiciones culinarias.

2. Socializacion y vinculacién: Las experiencias de entretenimiento brindan oportunidades para que los
nifos socialicen con sus compaferos y miembros de la familia. Compartir una comida o participar en
actividades relacionadas con la comida puede fortalecer los lazos familiares, la comunicacién y puede
crear recuerdos duraderos. Estas interacciones sociales desarrollan importantes habilidades para la vida

como: la cooperacion, la comunicacion y la comprension cultural.

3. Exposicién cultural: Muchas experiencias gastrondmicas se inspiran en diversas tradiciones culinarias,
lo que permite a los niflos explorar y apreciar diferentes culturas. Al exponer a los niflos a una variedad
de sabores, ingredientes y practicas alimentarias, el entretenimiento gastronémico puede promover la
diversidad cultural y ampliar su comprension de las cocinas globales. Esta exposicidén contribuye a su

competencia cultural y respeto por las diversas tradiciones.

4, Creatividad e imaginacién: Las experiencias de entretenimiento también incorporan elementos de
creatividad e imaginacién, lo que estimula la mente de los nifios y fomenta su expresion artistica. A
través de la decoracion de alimentos, la personalizacidn de recetas o la narracion de cuentos, los nifios
pueden dar rienda suelta a su creatividad y desarrollar sus habilidades imaginativas. Estas experiencias
alientan a los nifios a pensar fuera de la caja y ver la comida como un medio para la autoexpresion vy la

exploracién artistica.

Riesgos y preocupaciones de las experiencias de entretenimiento:

1. Desequilibrio nutricional: Una de las principales preocupaciones asociadas con las experiencias de
entretenimiento con la comida es la posibilidad de una dieta desequilibrada y habitos alimenticios poco
saludables. El énfasis en el atractivo visual, la novedad y la indulgencia en los entornos de entretenimiento
puede priorizar el disfrute de los alimentos sobre su valor nutricional. El consumo excesivo de alimentos
y bebidas ricos en calorias y bajos en nutrientes puede contribuir a una dieta poco saludable y aumentar
el riesgo de obesidad infantil, deficiencias nutricionales y problemas de salud relacionados.

2. Influencia en las preferencias alimentarias: Las experiencias de entretenimiento para comer dependen,
en gran medida, de las técnicas de marketing y publicidad para crear un entorno atractivo e inmersivo.
La promocion de ciertos productos alimenticios, marcas o sabores puede influir en las preferencias
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alimentarias de los nifios, lo que lleva al consumo de opciones menos nutritivas. La fuerte asociacién
entre entretenimiento y alimentos especificos puede contribuir al desarrollo de habitos menos saludables
y antojos de alimentos altamente procesados o azucarados.

3. Implicaciones psicoldgicas: El enfoque generalizado en la comida como entretenimiento puede tener
también implicaciones psicoldgicas para los nifios. La exposicidn constante a experiencias gastronémicas
visualmente atractivas puede crear expectativas poco realistas. Esto lleva a la insatisfaccion con las
comidas regulares y una disminucion del aprecio por los alimentos mas simples y cotidianos. Este mayor
énfasis en la novedad y la emocidn puede afectar la percepcién de los alimentos por parte de los nifios
y contribuir a comportamientos emocionales o a una relacién poco saludable con los alimentos.

4, Disparidades socioecondémicas: El acceso a las experiencias de entretenimiento puede verse
influenciado por factores socioecondmicos, creando disparidades entre los nifios. Las familias con
recursos economicos limitados enfrentan barreras para brindar a sus hijos tales experiencias, lo que
puede generar sentimientos de exclusiéon o desigualdad. Es importante abordar estas disparidades
para garantizar que todos los nifios tengan oportunidades equitativas de participar en experiencias
gastrondmicas agradables y culturalmente enriquecedoras.

En conclusion, las experiencias gastrondmicas para nifios ofrecen beneficios y riesgos. Si bien brindan
oportunidades para la participacion, el aprendizaje, la socializacion y la exposicién cultural, también plantean
preocupaciones relacionadas con la nutricion, las preferencias alimentarias y el bienestar psicoldgico.

4, Consideraciones éticas en el entretenimiento infantil

La interseccién de la comida y el entretenimiento en el contexto de las experiencias gastrondmicas
para nifos implican importantes reflexiones éticas. Garantizar practicas responsables en este ambito es crucial
para proteger el bienestar y los mejores intereses de los consumidores jévenes. La siguiente seccion explora las
consideraciones éticas clave y brinda recomendaciones para promover estdndares éticos en el entretenimiento:

1. Transparencia y publicidad veraz: Es fundamental que los establecimientos de restauracién ofrezcan una
informacidn veraz y transparente sobre su oferta gastrondmica. El etiquetado claro de los ingredientes,
el contenido nutricional y los alérgenos potenciales ayudan a los padres y cuidadores a tomar decisiones
informadas. La publicidad veraz, que no engafie a los nifios ni manipula su comprension de los alimentos,
es fundamental. Las empresas deben evitar las tacticas de marketing engafiosas y comunicar de manera
responsable los beneficios y las limitaciones de sus experiencias gastronémicas.

2. Equilibrio nutricional y promocion de la salud: Las experiencias de entretenimiento deben promover
un enfoque equilibrado y nutritivo de la alimentacion. Las empresas deberian considerar en ofrecer
una variedad de opciones de alimentos para diferentes necesidades y preferencias dietéticas, incluidas
las mas saludables. Fomentar el consumo de frutas, verduras, cereales integrales y proteinas magras
en el contexto del entretenimiento puede contribuir a la salud y el bienestar general de los nifios. Las
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colaboraciones con expertos en nutricion, o la incorporacion de componentes educativos que promuevan

habitos alimenticios saludables, pueden ser beneficiosas.

3. Representacion responsable de los alimentos: Es requerido que la presentacién visual de los alimentos
sea en base a los estdndares éticos. Esto implica, en primer lugar, evitar el uso excesivo de colorantes
artificiales, aditivos o tamafios de porciones que fomenten el consumo excesivo. En segundo lugar,
promover porciones realistas y resaltar los colores y texturas naturales de los alimentos, ya que esto
puede fomentar una percepcion mas saludable de los alimentos. La representacion responsable de los

alimentos contribuye a que los nifios entiendan y aprecien las opciones nutritivas..

4, Inclusividad y accesibilidad: Las experiencias de entretenimiento deben ser inclusivas y accesibles
para todos los nifios, independientemente de su origen o condicién socioecondmica. Se requiere para
esto ciertos esfuerzos para garantizar que las estrategias de precios, ubicaciédn y promocién no creen
barreras para ciertos grupos de nifios. Las colaboraciones con organizaciones comunitarias, escuelas
o iniciativas gubernamentales pueden ayudar a brindar oportunidades para que los nifios de entornos

desfavorecidos participen en experiencias de entretenimiento gastronémico.

5. Alfabetizacion medidtica y consumo critico: Promover la alfabetizacion mediatica entre los nifios es
crucial para permitirles tomar decisiones informadas y navegar la influencia del marketing dentro
del entretenimiento. Para esto se deben desarrollar programas, debates y recursos educativos que
ayuden a los nifios a crear habilidades de pensamiento critico, comprender las técnicas publicitarias
e interpretar el contenido de los medios relacionados con los alimentos. Empoderar a los nifios para
que sean consumidores criticos, puede mejorar su capacidad para tomar decisiones independientes y
conscientes con respecto a las experiencias de entretenimiento con la comida.

6. Colaboraciones y responsabilidad de la industria: Las partes interesadas en la industria del
entretenimiento, incluidos los establecimientos de entretenimiento, los fabricantes de alimentos, los
anunciantes y los legisladores, tienen que colaborar para establecer pautas y estdndares éticos. Las
asociaciones de la industria y los organismos reguladores pueden desempefiar un papel importante
en el desarrollo y la aplicacién de practicas responsables. Los cédigos de conducta voluntarios, los
programas de certificacion y las evaluaciones periddicas de cumplimiento pueden ayudar a garantizar
que las consideraciones éticas se integren en el funcionamiento de las experiencias de entretenimiento

gastrondémico.

En conclusion, las consideraciones éticas son primordiales en el dmbito del entretenimiento para los
nifos. La transparencia, el equilibrio nutricional, la representacion responsable de los alimentos, la inclusidn, la
alfabetizacién mediatica y la responsabilidad de la industria son factores cruciales para considerar. Al promover
estandares éticos, las partes interesadas pueden crear un entorno seguro y beneficioso que equilibre el valor
de entretenimiento de los alimentos con la salud, el bienestar y las experiencias culturales de los nifios. Es
importante sefialar que la publicidad se puede utilizar en una direccidn inversa: “Gran parte de la investigacidon
se ha centrado en los posibles efectos negativos de la publicidad de comida chatarra y se ha prestado poca

35



UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

atencién a las posibles estrategias de contra publicidad televisiva para fomentar una alimentacién saludable
entre los nifos. La investigacién de los medios sobre otros temas de salud indica que la contra publicidad puede
ser una estrategia eficaz para promover un comportamiento saludable, Este es un plan necesario para tener
en perspectiva: la promocién en términos de contra publicidad de comportamientos saludables es una forma
de utilizar las mismas armas que despliega el eatertainment; mds bien, el problema real es intentar de ser tan

atractivo como la publicidad.

5. El papel de los padres y recomendaciones para navegar las experiencias de entretenimiento gastronémico

Los padres juegan un papel crucial en la orientacién de las experiencias y elecciones de los nifios
dentro del ambito del entretenimiento gastrondmico. Su participacion, la toma de decisiones informada vy el
establecimiento de limites apropiados son esenciales para promover un compromiso saludable y responsable con
la comida como entretenimiento. La siguiente seccion brinda recomendaciones para que los padres naveguen

las experiencias de entretenimiento gastronémico de manera efectiva:

1. Priorizar la salud y la nutricion: Los padres deben priorizar la salud y la nutricién de sus hijos al participar
en experiencias de entretenimiento. Deben fomentar, por un lado, la eleccién de alimentos balanceados
y nutritivos, centrandose en alimentos integrales, frutas, verduras y proteinas magras; por otro, tienen
que dialogar sobre la importancia de la moderacion y la alimentacion consciente, incluso en el contexto
de experiencias gastronédmicas emocionantes; y también deben explicar que el entretenimiento es un
placer especial en lugar de un hecho cotidiano.

2. Buscar oportunidades educativas: Los padres tienen la responsabilidad de buscar experiencias de
entretenimiento que proporcionen componentes educativos. Entre estas experiencias, una de las
mas apreciadas son las de cocina interactivas o los talleres que ensefien a los nifios sobre diferentes
ingredientes, técnicas de cocina y el significado cultural de la comida. Esto permite que los nifios
desarrollen una comprension y un aprecio mas profundos por la comida mas alld de su valor de
entretenimiento.

3. Fomentar la participacidn activa: Los padres deben elegir experiencias de entretenimiento que animen a
los nifios a participar en actividades relacionadas con la comida, por ejemplo, optar por clases de cocina
donde los nifios puedan preparar sus propias comidas o participar en exhibiciones interactivas que
impliquen exploracion practica. Esta participacion promueve el compromiso, la creatividad y un sentido
de propiedad sobre la experiencia gastronémica.

4, Desarrollar las habilidades de alfabetizaciéon mediatica: Los padres deben ayudar a los nifios a desarrollar
habilidades de alfabetizacién medidtica para analizar e interpretar criticamente los mensajes de
marketing que encuentran en las experiencias de entretenimiento gastrondmico. Esto implica hablar a

5 Helen G. Dixon et al., “The effects of television advertisements for junk food versus nutritious food on children’s food attitudes and preferences”,

Social Science & Medicine 65 (2007): 1312.
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los nifios sobre técnicas publicitarias, para despertar en ellos preguntas; esto les ensefia a discernir entre
el entretenimiento y la realidad. Al crear estas habilidades de alfabetizacién mediatica, los nifios pueden
tomar decisiones mas informadas y desarrollar una relacién mds saludable con la comercializacion de
alimentos.

5. Promover la comprensioén cultural: Los padres deben seleccionar experiencias de entretenimiento que
promuevan la diversidad cultural y expongan a los nifios a diferentes cocinas y tradiciones culinarias.
Tienen que explicar a los nifios el significado cultural de los alimentos y la importancia de respetar y
apreciar las diversas practicas alimentarias. Esto da lugar a una comprension cultural, asi como desarrolla

la empatia y el aprecio por el patrimonio culinario mundial.

6. Establecer limites y gestionar las expectativas: Los que deben establecer los limites claros con respecto
a la frecuencia y el alcance de las experiencias gastrondmicas, son los padres al comunicar a los nifios
gue estas experiencias son ocasiones especiales en lugar de actividades rutinarias. Asi logran manejar
sus expectativas al explicar que el placer de comer no es representativo de la alimentacién diaria y que
las comidas saludables pueden ser agradables y satisfactorias sin presentaciones extravagantes.

7. Ser un modelo por seguir: Los padres deben ensefar con el ejemplo y modelar comportamientos
alimentarios saludables en sus hijos. En sus elecciones deben demostrar la predileccién por alimentos
balanceados, el control de las porciones y prdcticas de alimentacidn consciente. También deben mostrar
entusiasmo por probar nuevos alimentos y enfatizar el disfrute derivado del sabor y los beneficios
nutricionales de las comidas. Los nifios son mds propensos a adoptar habitos saludables cuando
observan a sus padres practicarlos.

8. Comunicacién abierta: Se debe mantener una comunicacién abierta con los nifios sobre sus experiencias
de entretenimiento. Los padres deben animarlos a compartir sus pensamientos, sus preferencias
y sentimientos con respecto a los aspectos de comida y entretenimiento. Escuchar activamente sus
perspectivas y preocupaciones, fomenta un ambiente seguro para la discusion y el aprendizaje.

9. Abogar por prdcticas responsables: Comprometerse con establecimientos de entretenimiento,
asociaciones industriales y legisladores para promover prdcticas responsables. Esto significa por un
lado abogar por un etiquetado transparente, opciones de alimentos mds saludables y la adopcion de
estrategias de marketing éticas; asi como colaborar con otros padres y organizaciones comunitarias
para crear conciencia sobre la importancia de las experiencias de entretenimiento responsable.

Por lo tanto, los padres juegan un papel vital en la orientacién de las experiencias de los nifios con
la comida. Al priorizar la salud, buscar oportunidades educativas, promover la participacion en la experiencia
culinaria, fomentar las habilidades de alfabetizacién mediatica, establecer limites, ser modelos para seguir,
mantener una comunicacion abierta y abogar por practicas responsables, los padres pueden navegar
experiencias de entretenimiento de una manera que promueva el bienestar de los nifos, elecciones saludables
de alimentos y un disfrute de diversas experiencias culinarias. La contra publicidad exige un modelo de apoyo
mds fuerte y persistente, que proviene de las escuelas y las familias: “La investigacion sugiere que las sefiales
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ambientales particularmente influyentes involucran experiencias de alimentacién temprana con los cuidadores
(por ejemplo, los padres). Los estilos de alimentacién de los cuidadores son un mecanismo a través del cual se
pueden moldear las preferencias de los nifios y los patrones de consumo de alimentos™*. Que se deben empezar
desde el inicio de la alimentacion complementaria evitando el uso de azucares y sal, para que su formacion sea
lo mas natural posible

6. Entretenimiento y obesidad

La publicidad y el marketing tienen impacto directo en el entretenimiento y su principal y mas peligrosa
consecuencia es la obesidad. “Los alimentos anunciados reflejan el patrén dietético asociado con un mayor riesgo
de obesidad y caries dental en la infancia y contradicen las recomendaciones de las autoridades sanitarias de que
se anime a los nifios y adolescentes a disfrutar de una amplia variedad de alimentos nutritivos®”. Pero no todo
es television e Internet: “Un estudio entre adultos, adolescentes y nifios encontré que las comidas consumidas
fuera de casa eran mas caldricas en comparacion con las comidas preparadas en casa, independientemente
de si se compraban en un restaurante de comida rapida o restaurante de servicio completo. Sin embargo, otro
estudio encontré que cenar en restaurantes que no son de comida rapida (por ejemplo, restaurantes de servicio
completo) se asocié con un mayor consumo de frutas y verduras entre los adolescentes negros no hispanos.
Ademas, los estudios sugieren que los residentes en comunidades con mayor acceso a restaurantes de servicio
completo tienen un menor riesgo de obesidad, consumen mas frutas y verduras y es mas probable que cumplan
con las recomendaciones dietéticas®”.

La relacién entre los nifios, la alimentacién y la obesidad se ha convertido en una preocupacién
apremiante en el mundo occidental. En las ultimas décadas, las tasas de obesidad infantil han aumentado
drasticamente, lo que plantea importantes riesgos para la salud y desafios sociales. La obesidad infantil es un
problema multifacético, influenciado por varios factores como: el estatus socioeconémico, las normas culturales,
lainfluencia de los padres, las practicas de mercadeo y la disponibilidad y accesibilidad de opciones de alimentos
poco saludables.

En las sociedades occidentales, los entornos alimentarios han sufrido transformaciones significativas
caracterizadas por la proliferacién de alimentos altamente procesados y de alto contenido energético, el aumento
del tamanio de las porciones y el predominio de los establecimientos de comida rapida. Estos cambios, junto con
estilos de vida sedentarios y actividad fisica reducida, han creado un ambiente obesogénico que predispone a
los nifios a patrones dietéticos poco saludables y aumento de peso.

% Heather Patrick et al.,, “The benefits of authoritative feeding style: caregiver feeding styles and children’s food consumption patterns”, Appetite
44 (2004): 243.

% Heather Patrick et al., “The benefits of authoritative feeding style”, 243

% Nicole Larson et al., “Young adults and eating away from home: associations with dietary intake patterns and weight status differ by choice of
restaurant”, Journal of the American Dietetic Association 111, no. 11 (2011): 1696-17083. https://doi.org/10.1016/j.jada.2011.08.007
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Las consecuencias de la obesidad infantil son de largo alcance y se extienden mds alla de la salud fisica.
Los nifios obesos tienen un mayor riesgo de desarrollar enfermedades crénicas como diabetes, enfermedades
cardiovasculares y trastornos musculoesqueléticos. Como se sabe a partir de varios estudios, “los nifios con
sobrepeso tienen mds probabilidades de convertirse en adultos con sobrepeso y experimentar enfermedades
cronicas asociadas, como diabetes tipo 2, enfermedades cardiacas, accidentes cerebrovasculares y algunos
tipos de céncer. Las dietas hiperenergéticas y la baja actividad fisica se asocian con la obesidad infantil”®’.
Ademas, la obesidad puede tener impactos psicoldgicos y sociales significativos, incluida la baja autoestima, la
insatisfaccion corporal y la estigmatizacién social, que pueden afectar el bienestar general y la calidad de vida

de un nifo.

Comprender los factores que contribuyen a la relacién entre los nifios, la alimentacién y la obesidad
es esencial para el desarrollo de estrategias de prevencién e intervencién eficaces. Al abordar estos factores
de manera integral, es posible crear entornos de apoyo que promuevan conductas alimentarias saludables y
reduzcan la prevalencia de la obesidad infantil. Una vez comprendida la compleja relacion entre los nifios, los
alimentos y la obesidad, se pueden desarrollar estrategias efectivas para abordar este creciente problema de
salud publica y crear un futuro saludable para las generaciones mas jovenes.

7. Factores que influyen en las conductas alimentarias de los nifios

Los comportamientos dietéticos de los nifios estan influenciados por multiples factores que van desde
caracteristicas individuales, hasta influencias ambientales y sociales mas amplias. Comprender estos factores
es crucial para abordar el problema de la obesidad infantil y desarrollar intervenciones efectivas. Esta seccion
trata de enfatizar estos factores clave que dan forma a los comportamientos alimentarios de los nifios en el

mundo occidental:

1. Estado socioecondmico: El estado socioecondmico (ESE) juega un papel importante en la configuracion
de los comportamientos alimentarios de los nifios. Un nivel socioecondmico mds bajo esta asociado con
un acceso limitado a alimentos saludables, como frutas y verduras frescas, y una mayor dependencia
de alimentos procesados asequibles y ricos en energia. Las familias de bajos recursos tienen un acceso
limitado o incierto a alimentos nutritivos y seguros, y esto genera patrones de alimentacion irregulares
y asi como desarrolla la dependencia de opciones poco saludables.

2. Entorno alimentario: El entorno alimentario, junto con la disponibilidad y accesibilidad de las opciones
alimentarias, influye en gran medida en los comportamientos alimentarios de los nifios. Las sociedades
occidentales estan saturadas de entornos obesogénicos caracterizados por la facil disponibilidad de
alimentos ricos en energia y pobres en nutrientes. Los establecimientos de comida rdpida, las tiendas
de conveniencia y las maquinas expendedoras a menudo ofrecen alimentos ricos en calorias y bebidas

57 Dixon et al,, “The effects of television advertisements”, 1311. Los estudios que sostienen esta afirmacion: R. C. Whitaker et al., “Predicting obesity
in young adulthood from childhood and parental obesity”, New England Journal of Medicine 337 (1997); World Health Organization, Diet,
nutrition and the prevention of chronic diseases: Report of a joint WHO/FAO expert consultation WHO Technical Report Series, No. 916. (Geneva:
World Health Organization, 2003).

39



UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

azucaradas, lo que hace que las opciones poco saludables sean mas convenientes y asequibles que las
alternativas mds saludables.

3. Mercadeo y publicidad: Las tacticas de mercadeo y publicidad empleadas por la industria alimentaria
tienen un profundo impacto en las preferencias alimentarias y los patrones de consumo de los nifios. Los
ninos estdn expuestos a extensas campafas de marketing que promueven alimentos ricos en azucar,
grasas y calorias a través de los medios de comunicacidn. El uso de imdgenes cautivadoras, empaques
atractivos y el respaldo de personajes populares o personas influyentes, crea fuertes asociaciones y
deseos por alimentos caldricos.

4, Influencia de los padres: Como hemos visto anteriormente, los padres juegan un papel central en la
configuracion de los comportamientos alimentarios de los nifios ya que influyen en la eleccién de
alimentos, la preparacién de comidas y los hdbitos alimenticios en el entorno del hogar. Las practicas
de alimentacion de los padres, como la restriccion de alimentos, la presion para comer y el modelado
de comportamientos saludables, tienen un impacto significativo en las preferencias y el consumo de
alimentos de los nifios. A la hora de proporcionar un entorno alimentario de apoyo y que promueva la
salud, el papel de los padres es crucial para fomentar comportamientos alimentarios saludables.

5. Influencias sociales y de compaferos: Los compaferos y las interacciones sociales pueden también
influir en las elecciones de alimentos y los comportamientos alimentarios de los nifios. La presién de los
compafieros, el deseo de encajar y las normas sociales con respecto a los alimentos pueden afectar la
disposicién de los nifios a probar nuevos alimentos o adaptarse a patrones dietéticos poco saludables.
Las reuniones sociales, como fiestas de cumpleafios o eventos escolares, a menudo implican la
disponibilidad de alimentos poco saludables, lo que contribuye a la normalizacion de habitos alimentarios
no saludables.

6. Factores culturales y étnicos: Son los que dan forma a los comportamientos dietéticos de los nifios a
través de las tradiciones alimentarias, las normas culturales y las creencias en torno a los alimentos.
Las cocinas tradicionales pueden incluir opciones saludables y menos saludables. Las celebraciones
y los rituales culturales giran en torno a alimentos especificos, que pueden influir en las preferencias
alimentariasy los patrones de consumo de los nifios. Laaculturacién alos patrones dietéticos occidentales
puede conducir a un cambio hacia opciones de alimentos menos saludables.

7. Factores individuales: Los factores individuales, como la edad, el género, las preferencias gustativas y la
neofobia alimentaria (miedo a probar nuevos alimentos), también influyen en las conductas dietéticas de
los nifios. Los niflos mas pequefios pueden ser mas susceptibles a la publicidad y tener un autocontrol
limitado, mientras que los nifios mayores pueden verse influenciados por la presién de los compafieros
y las normas sociales. Las preferencias gustativas y las aversiones a ciertos alimentos pueden moldear
las elecciones dietéticas de los nifios y su disposicion a probar opciones nuevas y mas saludables.
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Comprender estos factores proporciona informacién sobre las dindmicas complejas que influyen en
los comportamientos dietéticos de los nifilos en el mundo occidental. Al abordar estos factores, a través de
intervenciones y politicas especificas, promueve habitos alimentarios mas saludables y puede mitigar el riesgo
de obesidad infantil. Las siguientes secciones de este documento exploraran intervenciones y recomendaciones
destinadas a crear entornos de apoyo para comportamientos alimentarios mas saludables entre los nifios.

8. Intervenciones y recomendaciones para promover conductas alimentarias saludables

Abordar el problema de la obesidad infantil requiere intervenciones integrales y estrategias especificas
que aborden los factores complejos que influyen en los comportamientos alimentarios de los nifios. Esta seccién
presenta una serie de intervenciones y recomendaciones destinadas a promover habitos alimentarios saludables
entre los nifios del mundo occidental:

1. Programas de educacién nutricional: La implementacion de programas de educacién nutricional
basados en evidencia en las escuelas y comunidades puede proporcionar a los nifios el conocimiento
y las habilidades necesarias para elegir alimentos mas saludables. Estos programas deben centrarse
en ensefar a los nifios la importancia de una dieta equilibrada, los beneficios de las frutas y verduras,
el impacto del consumo excesivo de azlcar y grasas y la capacidad de descifrar las etiquetas de los
alimentos. Al equipar a los nifios con alfabetizacién nutricional, pueden tomar decisiones informadas
sobre sus elecciones de alimentos.

2. Mejorar los entornos alimentarios: Se deben realizar esfuerzos para crear entornos alimentarios mas
saludables, particularmente en las escuelas y las comunidades. Las escuelas pueden ofrecer comidas
y refrigerios nutritivos a través de programas de almuerzos escolares, maquinas expendedoras con
opciones mas saludables y restricciones en la disponibilidad de bebidas azucaradas y refrigerios poco
saludables. Las iniciativas comunitarias pueden incluir el establecimiento de mercados de agricultores,
la promocidn de opciones de alimentos mas saludables en tiendas de conveniencia y la mejora del acceso

a productos frescos en areas desatendidas.

3. Restriccion de la comercializacion de alimentos no saludables: Se requiere implementar regulaciones
mds estrictas sobre la comercializacién y publicidad de alimentos no saludables para los nifios. Esto
puede incluir restricciones en el uso de personajes populares y celebridades en anuncios de alimentos,
limitaciones en la publicidad de alimentos con alto contenido de azucar y grasa durante la programacion
infantil y advertencias obligatorias o etiquetado en productos con contenido excesivo de azucar, sal o

grasa.

4, Capacitar a los padres: Es importante brindar a los padres recursos y apoyo para promover habitos
alimenticios saludables en el hogar. Los programas de crianza pueden educar a los padres sobre las
practicas de alimentacion adecuadas, como la alimentacidn receptiva y el establecimiento de rutinas
consistentes a la hora de comer. Se puede ofrecer orientacion sobre la planificacion de comidas, la
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preparacién de comidas nutritivas y la participacion de los nifios en la preparacién de comidas. De este
modo, la participacion de los padres en las politicas de bienestar escolar también puede contribuir a
crear entornos alimentarios mds saludables.

5. Colaboracion con la industria alimentaria: Esto implica que la industria alimentaria prioriza el desarrollo
de productos mas saludables y practicas de marketing responsables reflejadas en la participacion en
alianzas con empresas de alimentos para promover la reformulacién de productos para reducir el azucar,
la sal y las grasas no saludables. Estas empresas deben garantizar el etiquetado transparente y el uso
de etiquetas nutricionales adaptadas a los niflos que sean faciles de entender. También se requiere de
la colaboracién con los minoristas de alimentos para promover opciones mas saludables y limitar la
comercializacién de alimentos poco saludables en la tienda.

6. Fomento de la actividad fisica: Fomentar la actividad fisica regular como complemento a los habitos
alimentarios saludables. Las escuelas pueden priorizar los programas de educacién fisica, brindar
oportunidades para el juego activo y promover el transporte activo hacia y desde la escuela; y las
comunidades pueden apoyar el desarrollo de parques, dreas de juego e instalaciones recreativas seguras
y accesibles para que los nifios participen en actividades fisicas.

7. Fomentar la participacion de la comunidad: Fomentar la participacion de lacomunidad en la promocion de
comportamientos alimentarios saludables, es otro punto relevante. Esto puede involucrar la organizacién
de talleres educativos, clases de cocina y jardines comunitarios; asi como involucrar a organizaciones
locales, proveedores de atencion médica, escuelas y padres en esfuerzos de colaboracién para abordar
la obesidad infantil y promover estilos de vida mas saludables.

8. Politicas y regulaciones gubernamentales: Se debe abogar por politicas y regulaciones gubernamentales
integrales que apoyen la alimentacidn saludable entre los nifios. Esto incluye implementar estandares
nutricionales para las comidas escolares, gravar las bebidas azucaradas, regular el tamafio de las
porciones y limitar la publicidad de alimentos poco saludables para los nifios. Las politicas también
pueden abordar el etiquetado de alimentos, la seguridad alimentaria y la promocién de la lactancia
materna.

9. Investigacion y evaluacion: Significa invertir en investigacion y evaluacion para evaluar la eficacia de
las intervenciones e identificar las mejores précticas. Esto incluye realizar estudios sobre el impacto
de los programas de educacién nutricional, evaluar el éxito de las iniciativas comunitarias y monitorear
la implementacién de las politicas. La evaluacion continua permite la toma de decisiones basada en
evidencia y el refinamiento de estrategias.

Finalmente, parece que los padres deben adoptar un enfoque autoritario en lugar de una intervencién
autoritaria: “La alimentacion autoritaria se asocio positivamente con la disponibilidad de frutas y verduras,
los intentos de que el nifio comiera lacteos, frutas y verduras, y con el consumo infantil informado de lacteos
y verduras. Por lo tanto, los padres que son mas autoritarios con respecto a la alimentacion parecen estar
promoviendo patrones de alimentacion mas saludables en sus hijos. La alimentacién autoritaria puede ser parte
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de un modelo mas amplio de estilos dptimos de alimentacion que involucra cosas tales como comportamientos
de alimentacidn, clima emocional de las comidas y estructura de las comidas. En contraste, la alimentacion
autoritaria se asocié negativamente con la disponibilidad de frutas y verduras y el consumo infantil informado
de verduras. De esta forma, la alimentacion autoritaria parece promover patrones alimentarios menos saludables

en los nifios, a pesar de las buenas intenciones que puedan tener los padres autoritarios”®.

La relacién entre los nifios, la alimentacion y la obesidad en el mundo occidental es un importante
problema de salud publica. Las influencias en los comportamientos dietéticos de los nifios son numerosas y
estan entrelazadas, y abarcan factores socioecondmicos, ambientales, culturales e individuales. Abordar este
problema requiere un enfoque integral y multidimensional que involucre educacién, politicas, participacion

comunitaria y colaboracién entre varias partes interesadas.

Al implementar intervenciones y recomendaciones como programas de educacion nutricional, mejorar
los entornos alimentarios, restringir la comercializacidén de alimentos poco saludables, empoderar a los padres,
promover la actividad fisica y abogar por politicas y regulaciones gubernamentales, es posible desarrollar
comportamientos alimentarios mas saludables entre los nifios. Estos esfuerzos pueden contribuir a reducir la

prevalencia de la obesidad infantil y mejorar la salud y el bienestar general de los nifios en el mundo occidental.

Es fundamental reconocer que el problema de la obesidad infantil es complejo y multifacético, y requiere
un enfoque holistico. Los esfuerzos deben extenderse mas alld del cambio de comportamiento individual y
centrarse en crear transformaciones sistémicas y ambientales. Al promover una cultura de salud que apoye y
fomente habitos alimenticios saludables, los nifios pueden desarrollar habilidades y comportamientos para toda
la vida que contribuyan a su bienestar general.

Sin embargo, es importante reconocer que la lucha contra la obesidad infantil es un esfuerzo continuo
que requiere investigacion, evaluacién y adaptacién de estrategias continuas. Al permanecer comprometidos
con esta causa y trabajar colectivamente, podemos crear un futuro mas saludable para nuestros nifios, donde
los habitos alimenticios nutritivos sean la norma y la carga de la obesidad infantil se reduzca significativamente.

9. Conclusiones

La comida como fuente de entretenimiento, conocida como eatertainment, se ha vuelto cada vez
mas frecuente en la vida de los nifios. Este capitulo ha explorado los diversos aspectos de las experiencias
gastronémicas, incluido el papel del marketing y la publicidad, los beneficios y riesgos asociados con estas
experiencias, las consideraciones éticas y el papel de los padres en navegarlas. A través de esta exploracion,
es evidente que, si bien las experiencias gastrondmicas pueden brindar disfrute, creatividad, socializacién y
exposicion cultural a los niflos, también presentan riesgos relacionados con la nutricién, las preferencias
alimentarias y el bienestar psicoldgico.

% Patrick et al,, “The benefits of authoritative feeding style”, 248.
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Las estrategias de marketing y publicidad juegan un papel importante en la configuracién de las
experiencias gastrondmicas de los nifios. Las empresas emplean presentaciones visualmente atractivas,
respaldos de personajes populares o personas influyentes, y utilizan plataformas de medios digitales para captar
la atencidn e influir en las preferencias alimentarias de los consumidores jdvenes. Surgen consideraciones éticas
para garantizar que las practicas de marketing se alineen con la salud y el bienestar de los nifios, promoviendo
la transparencia, el equilibrio nutricional y la representacion responsable de los alimentos.

Los beneficios de las experiencias del eatertainment incluyen el compromiso, el aprendizaje, la
socializacidn, la exposicidn cultural y el fomento de la creatividad y la imaginacion. Estas experiencias pueden
brindar a los nifios oportunidades practicas para explorar diferentes cocinas, desarrollar habilidades sociales
y apreciar diversas tradiciones culturales. Sin embargo, existen preocupaciones con respecto al potencial de
desequilibrio nutricional, la influencia en las preferencias alimentarias, las implicaciones psicoldgicas y las
disparidades socioecondémicas asociadas con las experiencias de eatertainment.

Las consideraciones éticas son primordiales en la promocién de précticas responsables dentro del
eatertainment. Se debe priorizar la transparencia, el equilibrio nutricional, la representacién responsable de
los alimentos, la inclusion, la alfabetizacion mediatica y la responsabilidad de la industria. Los padres juegan
un papel crucial en la navegacion de experiencias de entretenimiento para sus hijos. Al priorizar la salud y
la nutricidn, buscar oportunidades educativas, promover la participacion activa, fomentar las habilidades de
alfabetizacion mediatica, alentar el entendimiento cultural, establecer limites, ser modelos a seguir, mantener
una comunicacion abierta y abogar por practicas responsables, los padres pueden guiar a sus hijos hacia una
vida sana y equilibrada. Acercamiento al eatertainment.

En conclusién, mientras que las experiencias de eatertainment pueden proporcionar momentos
agradables y culturalmente enriquecedores para los nifios, es esencial abordarlos con precaucidn, atencidn plena
y consideraciones éticas. Al incorporar prdcticas responsables, la orientacién de los padres y la responsabilidad
de la industria, el entretenimiento puede ser una experiencia positiva y beneficiosa que mejora el bienestar de
los nifios, promueve opciones de alimentos saludables y fomenta un enfoque diverso y equilibrado de la comida

como fuente de entretenimiento.
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LA GASTRONOMIA COMO ViA INICIATICA
PARA EL PROCESO DE MADUREZ ETICA DEL NINO
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1. La gastronomia como ambito para la madurez de nifios y adolescentes en una época de infantilizacion.

Cuando el gran cocinero Santi Santamaria escribidé su famoso libro La cocina al desnudo declaraba
que su motivacién principal fue la indignaciéon moral que le provocd una carta que Burger King le habia escrito
para desafiarlo a cocinar una mejor hamburguesa. No era el hecho del desafio la causa, sino que la franquicia
no tuviera la menor conciencia de que el modo de comer determina el modo de vivir, y que su modelo de
alimentacién basado en principios industriales no solo era incompatible con la cultura mediterranea, sino que
atentaba contra la memoria misma que nos permite comprender quiénes somos, donde estamos y hacia donde
deseamos ir®.

Santi Santamaria describe entonces y advierte en su texto, que esta absorcion de la gastronomia por
el paradigma industrial mediante la tecnologia, en donde la optimizacién entre velocidad de produccién y
velocidad de consumo, con la ilusién de la eterna disponibilidad global de los mismos alimentos que conlleva
el slogan de alimentar a un mayor niumero de personas en el menor tiempo sin moverse del mismo lugar, va
destruyendo las posibilidades de que el acto de comer sea un acto de humanizacion. Porque anula el sentido y
la sensibilidad vital del mismo al abstraer el tiempo® inherente al acto gastronémico en dos sentidos: primero,
el tiempo como el horizonte que hizo posible a un alimento convertirse como tal, y por tanto ser la expresion
viva de la interrelacidon compleja entre espiritu y naturaleza que constituye la base del sentido de la cultura;
y segundo, el tiempo que requiere el comensal para comprender mediante los sentidos y el gusto del acto de

comer esa misma expresion.

Lo que Santi Santamaria no podia imaginar es que la pérdida de tiempo debido a la ilusién de un eterno
presente, carente de memoriay de futuro, impulsado por razones de consumo y comodidad, y promovido a través
de la publicidad entretenida e inmediata en las redes sociales, sin filtros ni criterios, en su mayoria dirigida a
nifos y adolescentes, creceria de manera exponencial después de la pandemia de 2020. Esto ha llegado al punto
de privar a las personas de la posibilidad de establecer relaciones afectivas y de desarrollar una sensibilidad

5% Santi Santamaria, La cocina al desnudo, (Madrid: Planeta, 2008), 29-261.
80 Santamaria, La cocina al desnudo, 31.
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unificadora con la realidad. Porque, como ha mencionado Franco “Bifo” Berardi®, las tecnologias han sobre-
explotado el organismo humano saturdndolo de signos funcionales que permiten resultados operativos para la
industria, afectando su condicion nerviosa y afectiva, creando individuos desprovistos de profundidad afectiva y
de certeza intima, como nos dice Berardi: “,qué ocurre cuando la voz singular de la madre es sustituida por una
maquina?”® Lo que ocurre es la imposibilidad de crecer, de madurar éticamente®, de llegar a ser plenamente
una persona con todas su potencialidades, porque se pierde literalmente el tiempo que nos constituye como
personas. Y asi se convierte a los nifios y adolescentes en personas desdichadas, en el sentido que Kierkegaard
ha sefialado en su texto “El mas desdichado”®. El mas desdichado es aquél que no tiene tiempo, no por estar
ocupado, sino porque nunca lo ha tenido, pues sus memorias son de realidades que aln no suceden, es decir no
hay pasado que recordar, y sus esperanzas son de realidades ya pasadas, por lo que no hay futuro que esperar,
de tal forma que no tiene realidad del pasado ni realidad del futuro, estd en el mundo, pero no esta vinculado a

nada.

De este modo y como se ha venido diagnosticando en diversos textos y reportajes®, la sociedad se
infantiliza ante una cultura desprovista de tiempo, porque no permite al individuo concentrarse y lo estimula
a una mimesis viral de casi cualquier cosa que lo impacta inmediatamente a través de las redes sociales
digitales. Con ello no solo pierde la conexidn de conocerse a si mismo, sino que no tiene la pasion suficiente para
elegirse a si mismo porque no tiene qué elegir, ni punto de partida, ni horizonte de llegada en el tiempo. Esto
intensifica la angustia existencial que se alimenta de la procrastinacion de las elecciones, por lo cual el individuo,
independiente de la edad cronolégica o psicoldgica, se comporta como un nifio pequefio que busca satisfaccién
inmediata, y al no encontrarla o multiplicarla, se distrae la mayor parte del tiempo y se defiende tratando de
imponer sus caprichos, lo cual termina tiranizando o imponiendo esta circulacién estimulante ante la impotencia
de ser si mismos. En lugar de experimentar el proceso de juego con el tiempo adecuado que educa al nifio y
al adolescente en la afectividad con el mundo, se busca desesperadamente pertenecer a una multiplicidad de
identidades artificiales que no tienen fondo o referentes, o a imponer sobre el mundo sus propias ficciones,
donde se ha sustituido “el llegar a ser” por “el pertenecer a”.

Es en este contexto donde la gastronomia adquiere un papel fundamental para recobrar ese tiempo
perdido, que nos haga salir de nuestra minoria de edad existencial, sobre todo en el ambito de la educacidn
infantil y adolescente, porque son quienes se encuentran en estado de mayor vulnerabilidad, no solo por la

61 Franco “Bifo” Berardi, “Sobre la mutacién del deseo”, Lobo suelto, 23 de Diciembre de 2022, https:/lobosuelto.com/sobre-la-mutacion-del-

deseo-franco-bifo-berardi/ .

Berardi, “Sobre la mutacion del deseo.”

8 Con madurar éticamente nos referimos a la capacidad de ser responsables de llegar a ser si mismos por las propias elecciones de vida, integrando
las dimensiones humanas que conforman a un individuo en relacién a un sentido de vida o proyecto de vida que potencia sus capacidades, no
solo naturales, sino de actuar por su propia voluntad y razén, es decir por una libertad que se orienta al crecimiento intimo de la persona como
capaz de elegirse en relacién a una vocacién. Como lo dice Sgren Kierkegaard en O lo uno o lo otro II: “Como te dards cuenta, no se trata de que
uno forme su espiritu, sino que la personalidad de uno mismo madure.” Sgren Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida Il (Madrid:
Trotta, 2007), 153. Nota: Los textos de Kierkegaard usados, aunque estan firmados con autores seudénimos, he decidido referenciarlos al mismo
Kierkegaard, dado que el fin del presente trabajo no es hacer una interpretacion con los matices de cada seudénimo, sino extraer de los escritos
de Kierkegaard la concepcidon antropoldgica y ética que constituye y realiza la dindmica de ser un individuo singular, que independientemente
de las diferencias entre autores seudénimos existe una constante en el planteamiento.

8 Sgren Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida | (Madrid: Trotta, 2007), 232-234.

%  Enrique Rey. “La tirania de los nifios con movil: cémo lo infantil invadié la cultura de masas,” El Pais, 14 de Mayo de 2023, https://elpais.com/
icon/2023-05-15/la-tirania-de-los-ninos-con-movil-como-lo-infantil-invadio-la-cultura-de-masas.html .
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natural inmadurez, sino porque la globalizacién de la publicidad viralizada en la inmediatez de las redes sociales
esta dirigida a ellos, ya que la infantilizacion es un motor del consumo.®® Por eso las crisis al interior de las
familias se deben en cierta medida a no darle su importancia al acto gastronédmico y al tiempo que requiere,
como ha mencionado Gregorio Varela Moreiras:

Muchos de los que piensan que hay una crisis alrededor de la familia sospechan que se debe al hecho de
gue apenas comen juntos, de que los nifios se llevan la bandeja a su cuarto o al sofd para ver la televisiéon.
Todos consideran muy importante que los nifios aprendan a hablar maravillosamente en inglés o a tocar
un instrumento musical. Pero para ensefiar a comer nunca queda tiempo, ni la paciencia suficiente por
parte de los mayores, como de manera muy acertada viene insistiendo Rafael Ansdn, presidente de la
Real Academia de Gastronomia®’.

El problema de los niflos de hoy es que han perdido el caracter simbdlico y cultural de la comida, y
no lo ven como un dmbito de educacion y crecimiento, o mas bien lo han trasladado a la marca y al momento
de la inmediatez por lo que se vuelve en un bloqueo del mismo acto de madurar, el ritual es entretener, y la
educacion es perderse a si mismo, el simbolo se degrada en la marca, como nos dicen Andoni Luis Aduriz y
Daniel Innerarity: “los nifios de hoy no saben de donde procede un bistec, o la leche y cuando dibujan una
gallina la pintan desplumada y asada, sin cabeza ni patas (...) lo ven solo como material comestible.”®® Porque
sin contacto con la naturaleza no hay contacto con el tiempo de la creacion que se construye en la virtud de la
paciencia y la espera, que es la base del encuentro entre los seres humanos y el sentido del mundo, es decir de
su proceso de maduracion.

Ante una circunstancia tecno-inmersiva inevitable como la que se vive en estos tiempos la
gastronomia® es una linea de fuga. Por mas artificial que pueda ser, necesariamente exige un contacto directo
con la temporalidad material de la realidad, lo cual no se refiere solo a su caracter organico y bioldgico, sino
precisamente a la expresion de las relaciones entre el espiritu y la naturaleza que configuran su materialidad
temporal. Esto es entre la libertad y la necesidad, porque el alimento no se ingiere crudo y de forma directa,
sino que adquiere la forma en que las decisiones de otras personas han elegido transformarla. Esas elecciones
son materia comestible y la materia comestible se vuelve relacién con lo intangible que lo hizo posible. Si el
alimento transformado es como tal la presencia del pasado que lo configurd, al momento de comerlo a través de
su materia, por medio de los sentidos y el gusto, se liberan esas posibilidades que dieron lugar a las elecciones,
de quedar reducidas a la cronologia del pasado o al hecho fisico-material, proyectandose en las evocaciones de

% Santamaria, La cocina al desnudo, 29. Como lo sefialan en el estudio de caso Maria Fusté y Francesc Fusté-Forné, la formacién de los buenos habitos
alimentarios en la etapa preescolar de los nifios es esencial no solo por razones de salud, sino para la disminucion de ciertas enfermedades y la
valoracion de una conducta vinculada con la tradicion, el territorio y la nutricidén. Maria Fusté y Francesc Fusté-Forné, “Ensefiando Gastronomia:
descubrir los alimentos en la etapa infantil,” Revista Electrénica de Educacao Vol. 13, no. 3 (2019): 1224. https://doi.org/1014244/198271992665

8 Gregorio Varela Moreiras. “Gastronomia, comunicacién y salud. Influencia de la gastronomia en los habitos alimentarios de la poblacién.” Revista
Espariola de Comunicacién en Salud 1, (2016): 89, http://dx.doi.org/10.20318/recs.2016.3125 .

% Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity, Cocinar, comer y convivir, (Barcelona: Destino, 2012), 61.

% Estamos de acuerdo con Gregorio Varela Moreiras de que la gastronomia no es solo cocinar y menos nutrirse, sino que es la relacion integral entre
lo que se come y la posibilidad de disfrutarlo, lo cual requiere comprenderlo, contextualizarlo histérica, geogréfica, social y culturalmente, y por ello
tiene que ver directamente con el modo cdmo se forjan los habitos alimentarios que son la base de los habitos morales y sociales. Por ello nos dice
Varela: “la indudable moda de la cocina y la Gastronomia constituyen una magnifica herramienta para una nueva forma de educacion transversal
e innovadora.” Varela, “Gastronomia, comunicacién y salud. Influencia de la gastronomia en los hébitos alimentarios de la poblacién”, 89.

50


https://doi.org/10.14244/198271992665
http://dx.doi.org/10.20318/recs.2016.3125

UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

la memoria que simultdneamente las experimenta como futuras, la gastronomia es asi un modo de alimentarse
de tiempo o de adquirir el tiempo perdido que es necesario para madurar.

En este sentido la gastronomia configura los alimentos como un devenir posible, y por ello siempre
es un acto de hospitalidad que brinda esperanza desde las entrafias. Podemos decir que la gastronomia es la
expresion misma de las condiciones existenciales que cada individuo debe integrar en su propia individualidad
como cuerpo, alma y espiritu, para ser si mismo en el tiempo, como un devenir constante de encuentro y
creacion, de memoria y esperanza. Lo gastronémico y lo humano son modos de la encarnacién del espiritu, o
de la espiritualizacidn de la carne, como dicen Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity: “Gastronomia no es sélo
comer, sino disfrutar de lo que se come, que requiere comprender lo que se come, qué nos cuenta, qué historias

tiene, es decir, esta claramente involucrado en lo que conocemos como habitos alimentarios.””®

Lo que queremos decir, es que la gastronomia puede ser el dmbito de la educacién para nifios y
adolescentes como una fuente de resistencia a esta estimulacién hacia la infantilizacién; una forma de fugarse
de esa eterna mediocridad, para reencontrar un camino de crecimiento y madurez existencial a través de los
habitos alimentarios. Esto es como situaciones en las que en la realizacion o en la degustacidn, cocinero o
comensal, para entrar en ese devenir temporal deben repetir las decisiones integradas de libertad y necesidad
que dan lugar al alimento como decisiones sobre si mismos, o dicho de otro modo, el modo como la persona
aprenda a comer es, al mismo tiempo, un performar las decisiones que integran su cuerpo y alma, su pasado y
su futuro, con el espiritu como una realidad singular que renueva las posibilidades recordadas.

Ahora bien, para que estos habitos generen un camino de madurez requieren la toma de conciencia de
lo que Kierkegaard ha llamado la seriedad de la vida”, es decir cuando el individuo sabe que entre la idea y la
realizacion de si mismo solo media su propia responsabilidad, y segundo, que no basta ser consciente, sino que
debe aprender que el camino de elegirse a si mismo es uno donde se implica la disposicion a recibir lo que la
realidad potencialmente es. Camino que requiere una iniciacién al mismo, como un saber ponerse en relacién

con la realidad en su dimensién de ambitos de posibilidades.

La gastronomia al consistir ella misma en los modos, las normas y las cualidades por las cuales cada
ser humano configura su modo de vivir, como forma y como habitat con la realidad natural, implica ese poner
en relacion lo que naturalmente se experimenta como necesidad y lo que interiormente se experimenta como
posibilidad, y es en ese intersticio donde el rostro personal y singular de cada individuo va surgiendo como un
ser con otro y con otros, como un ser personal.

0 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer y convivir, 88.

" La seriedad en Kierkegaard no tiene que ver con un estado de dnimo o una actitud, sino con la comprensién de que el momento de elegirse a si
mismo o de elegirse en una vocacion, no es una opcion entre tantas, sino es la diferencia fundamental entre ser y no-ser, y cuya responsabilidad
recae solo y exclusivamente en uno mismo. Por eso podria decirse coloquialmente que es el momento de la resolucién cuando el individuo decide
tomarse en serio lo que implica la propia existencia, como nos dice Kierkegaard: “El instante de la eleccién es para mi de la mayor seriedad (...)
porque se corre el riesgo de que, en el instante siguiente, ya no esté a mi alcance el poder elegir”. Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento
de vida I, 154-155.
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Es una iniciacion, porque como ha dicho Mauricio Wiesenthal?>, no es algo que pueda saberse de
antemano, no es algo que se determine como impulso inconsciente, sino que pertenece al aspecto propiamente
de nuestro ser espiritual en el mundo, el cual sin ese camino de iniciacidon puede quedarse en el suefio de
sus propias posibilidades ambiguas o puede ser determinado por las inercias de las sociedades a las que se
pertenece. Y la gastronomia, a diferencia de otros procesos, implica siempre la sintesis entre las dimensiones
finitas, corpdreas y necesarias del mundo, asi como las posibilidades infinitas del espiritu. Asi, la gastronomia es
una llamada y un &mbito de la encarnacion de la libertad del espiritu en el tiempo.

Detras de estos hdbitos lo que siempre esta en juego es la eleccién espiritual, radical y fundamental de
ser si mismo, y es esto lo que queremos enfatizar en este texto, que la gastronomia es un camino de iniciacion a
una madurez existencial ética que depende del modo como se elige a si mismo, condicionando el tipo de hédbitos
que se pueden formar. Es decir, que no sélo se expresan o se relaciona con habitos, sino con el proceso mismo
del devenir existencial de la persona como si mismo.

La madurez ético-existencial es, como ha expresado Kierkegaard”, cuando las dimensiones materiales
o estéticas y las ideales, dejan de pretender ser absolutas y se integran asumiendo su propia relatividad en
relacién de hacer posible la realizacién de la singularidad de la persona como espiritu encarnado. La madurez se
desarrolla cuando el placer de lo inmediato, estético, y la universalidad de los ideales, a veces expresados en la
ley o la légica racional de la sociedad, encuentran su equilibro en una relacién de amor, como donacién y acogida,
como sentido ultimo y personal ante el encuentro entre la singularidad y la realidad como horizonte potencial.
Por lo cual elegirse no solo es querer algo, sino estar dispuesto a recibirlo, y asi trascender la pretension absoluta
de cada dimension y dar lugar a la persona. En este sentido podriamos enunciar: dime cémo has elegido comer
y te diré cudl es el sentido de tu mundo, o dime que has elegido y te diré tu modo de comer.

La gastronomia puede ser el modo como los nifios y adolescentes, a través de las formas de comer, de
sus dimensiones y de sus tiempos vy rituales, a través de diversos estadios cursen este camino iniciatico a la
madurez, como formas de vinculacién, para que puedan experimentar en la intimidad afectiva del gusto tanto lo
estético de un modo de comer, como las normas del comer en una sociedad, cultura o tradicion, integrados como
la presencia de una memoria que se abre como un futuro nuevo renovado, como vinculo no solo con lo inmediato

o lo universal, sino con un sentido de si mismos por venir.

Para mostrar esto, primero expondré céomo la estructura de las condiciones de la propia existencia
humana en su dindmica para ser si mismo, como las ha expuesto la filosofia existencial del pensador danés Sgren
Kierkegaard, se corresponden con las dimensiones de las decisiones que se toman en términos gastrondémicos,
de tal forma que las elecciones gastrondmicas son formas indirectas de elegirse a si mismo, y de ser un espiritu
encarnado; y segundo, mostraremos cémo la gastronomia es de este modo una via inicidtica del proceso hacia
esta madurez ético-existencial a partir del estado de inocencia del nifio, como formas de unidad consigo mismo
y la realidad.

2 Nos dice Mauricio Wiesenthal: “en tanto que somos conscientes de nuestra ignorancia y de los limites que tiene nuestra razén, podemos dar
pequefios pasos en otras vias del conocimiento. En eso consiste lo que he llamado en este libro ‘el sendero inicidtico de la via ardua’ (...) al no
estar fundamentado sélo en el uso de la razén ni en sus rutinas légicas, incluye la disciplina del espiritu, la formacién del sentimiento, la cautelosa
valoracion de la experiencia y el ejercicio continuo de la practica”. Mauricio Wiesenthal, El derecho a disentir (Barcelona: Acantilado, 2021), 53.

i Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida Il, 204.
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2. La gastronomia como expresion del devenir si mismo como espiritu encarnado

Todos los seres, entes o creaturas que existen, como decia Aristételes’, tienden a realizar su bien, es
decir aquello que como finalidad o telos™ (finalidad) natural los define en su forma esencial, de tal forma que
todas sus actividades serdn buenas o malas, en la medida que abonan o privan la realizacidn de este telos.
Y es ese telos, como impulso vital, el que los lleva a buscar en el mundo lo que hace posible actualizar sus
potencialidades, crecer, madurar como configuracion de su forma de ser. Por lo cual, sigue Aristoteles’ en otro
de sus afamados textos, el devenir o el movimiento de todos los seres vivos, se define porque cada ser esta
dotado con las capacidades que le hacen posible discernir el sentido de las cosas que les convienen para ello. Y
el acto mas primigenio definido por este telos es el de la alimentacion, al punto que las relaciones vitales entre
seres vivos se pueden definir y comprender por el modo de alimentarse, buscar sus alimentos y como su cuerpo
estd definido para discernir esos sentidos. Y por ello el tacto y el gusto son para el estagirita los sentidos mas
fundamentales.”

Pero en el ser humano, este telos parece desnaturalizarse, en el sentido de que no desarrolla su forma
de ser especifica en lo que obtiene de la naturaleza, y se abre a un horizonte indefinido de posibilidades, a
otros mundos porvenir. El telos lo impulsa entonces no solo a sentir las cosas, sino a mirar sobre ellas y en ellas
mirarse, es decir a reflexionar sobre su sentido en las mismas cosas y de mirar como ellas se pueden convertir
en esos mundos: acto fundamental por el cual el mundo material deja de ser simplemente algo disponible y se
convierte en ocasidn de creacidn y transformacién para un mundo propio y personal. El gusto se convierte en un

acto de encuentro creativo y no solo en un instrumento de discernimiento.

Este acto de encuentro creativo que es la cultura se configura precisamente por la cocina y da lugar, al

mismo tiempo al lenguaje, como dice Maria Stoopen:

El hominido, antecesor del hombre, da el primer paso hacia la fundacién de una cultura humana cuando
aprende a transformar sus alimentos con el fuego. El episodio es tan trascendente que significa el
abandono de su estado animal, sujeto por completo a las leyes naturales, y a la conquista de su nueva

condicidn, la humana, con caracteristicas inéditas en la naturaleza.

El acto de cocinar requerird por ello la socializacidn, pasar del encuentro creativo de si mismo con el
mundo, al encuentro creativo con el si mismo de otros, lo que da origen al habla, porque ahora como dice Maria
Stoopen’®, se encontraban ya no frente a la naturaleza, sino ante el cocinar que es un proceso por el que el
alimento se transformaba; por lo que ese mundo tuvo que ir encontrando un modo de organizarse, referirse,
hacerse presente en diferentes tiempos y comunicarse entre generaciones, es decir tuvo que encontrar un

lenguaje que lo simbolizara.

™ Aristételes, Etica nicomaquea. Politica, (Madrid: Gredos, 2011), 13; L |, 10944 1-5.

5 Aristételes, Etica nicoméaquea, 21; L |, 1097a 23-25.

6 Aristételes, Acerca del alma, (Madrid: Gredos, 1988), 168, 173-175; L |l 412a 14-25, 413a-414b.
77 Aristoteles, Acerca del alma, 206-208; LIl 422b-423b.

8 Maria Stoopen, Cocina y cultura, (Ciudad de México: Textofilia Ediciones, 2013), 62.

% Stoopen, Cocina y cultura, 63.
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Lo que queremos decir, es que la cocina, el lenguaje y por ende la gastronomia como la articulacién
entre el acto de cocinar y el saber de las relaciones que lo hacen posible y lo simbolizan, son la expresiéon mas
originaria y primigenia del telos inherente que nos define como seres humanos, que es un telos cultural, como
encuentro creativo, en donde el sentido ya no es la sobrevivencia y la adaptacidn, es decir la permanencia en
el ser, sino un sentido que trascienda la propia mortalidad; como ha dicho Mauricio Wiesenthal®, refiriéndose
a Tolstoi, la cultura proviene de la relacion espiritual con la materia por la cual al transformarla generamos un
sentido que nos sobreviva.

Los alimentos transformados por la cocina adquieren asi una dimensién distinta, pasando de ser una
necesidad natural a un acto que transfigura nuestra forma de ser, porque en su realizacion y en su degustacion
se da un acto reciproco de creatividad y pensamiento entre el cocinero y el comensal. Alfonso Lopez Quintas®
diria que entre los &mbitos del cocinar y los dmbitos del comensal se ponen en relacién no solo dos individuos,
sino que se comunican y se generan encuentros entre diversas dimensiones de sus mundos. Es un acto
bisagra de sacralizacion como nos dice Innerarity®, donde los actos de los sentidos se transforman en actos de
valoracion, por los cuales se pueden fundar nuevos dmbitos de sentido, mundos enteros, formas de vida, y por
ello la cocina y la cultura gastronémica, como ha expresado Maria Stoope®?, es por su propia naturaleza mestiza,
y agregariamos hospitalaria, en todas las dimensiones: mestiza por hospitalaria entre culturas diferentes, entre
personas diversas, entre mundos extrafios.

Lo que parecia algo material, natural y por necesidad, se llena de carga simbdlica, se convierte en una
puesta en escena que va de la convivencia a la obra de arte, del gusto estético a la comprension del misterio de
existir. La necesidad fisioldgica de alimentarse se realiza asi de forma inminentemente cultural, como nos dicen
Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity®4, en el momento en que se reflexiona lo que se ingiere, éste adquiere una
dimension distinta, porque se reconoce en ella la responsabilidad de su eleccidn, tanto del que cocina como del
comensal y lo que estd en juego es lo que se entiende por una buena vida, por lo que se vuelve un espacio de
tension ética.

El gusto no se reduce solo a la materia del alimento, sino que se convierte en la base espiritual de nuestra
formacidn. Porque el gusto ahora no solo se dirige a lo materialmente determinado, sino al modo como ha sido
transformado espiritualmente, esto es, a su sentido expresado en lo que llamamos sabor. Saborear significa
poder aprehender, sopesar y discernir su sentido: aquello por lo cual algo es y puede ser lo que es, y por lo mismo
lo expresa y se puede sentir, lo cual es la base del arte de los catadores. Como nos dice el filésofo Jean Grondin,
la experiencia del gusto y del olfato dan lugar al verbo sapio, de donde se deriva el verbo latino sapere (sabor)
que es lo que llamamos sabiduria y de ahi nos hemos definido como los seres que sabemos, como Homo sapiens,
es decir los que saboreamos las cosas a partir de sentir lo que exhalan, como nos dice Grondin: “Saborear es
sopesar. (...) El hombre es un homo sapiens, un ser que sabe porque puede evaluar el sentido de las cosas, pesar

8 Mauricio Wiesenthal, “El derecho a disentir, el derecho a reflexionar. Mauricio Wiesenthal, escritor,” BBVA Aprendemos Juntos 2030, Youtube, 29
de junio de 2022, https://www.youtube.com/watch?v=GmCqG9hUAgo&t=340s .

81 Alfonso Lépez Quintas, Descubrir la grandeza de la vida, (Bilbao: Desclée de Brouwer, 2009), 42-46. Alfonso Lopez Quintas, La mirada profunda

y el silencio de Dios. Una antropologia dialégica (Madrid: Universidad Francisco de Vitoria, 2019), 78-82.

Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 114-115-118.

Stoopen, Cocina y cultura, 5.

8 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 15.
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los pros y los contras, el bien y el menos bien. Puede sentir las cosas y adquirir de ellas cierta ciencia”®. Lo que
queremos decir es que la formacion, la educacidn y maduracidn del gusto en la cocina y la alimentacidn son la
base de poder madurar lo que nos define esencialmente como seres humanos: la capacidad vy el placer de saber
y comprender. Por eso nos han dicho Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity, que el pensamiento, la cocina y la
alimentacidn, no son ajenos, sino que su integracion es la forma plena de una vida humana, y esta integracion

es la gastronomia, por eso es muy sabroso comer, pero lo es mas profundamente si sabemos lo que comemos®é.

Como ha expresado también Maria Stoopen?, la cocina ha progresado junto con la palabra, los relatos
religiosos, literarios y las obras de la cultura le dan un lugar a la cocina y a la gastronomia, como el dmbito
en donde los grandes misterios se develan o se consagran, en donde se deciden cuestiones trascendentes
de vida o muerte, y se comprende el modo de vida que define nuestro telos interior, esa vocacion de sentido
fundamental, que es la verdad para mi -no una, ni mi verdad egoista, sino la que me interpela de mi encuentro
con lo real- como le llamaba Kierkegaard. Es asi como en cualquier cultura podemos ver en sus bases rituales un
evento gastrondmico por el cual se define ese telos interior o sentido fundamental, por ejemplo, como lo fue la
ultima cena en la cultura cristiana, o los ritos de la comunidad judia o de la cultura hindu.

El telos interior que nos define como personas y que se ha venido desarrollando culturalmente con la
cocina, en lenguaje y cultura, es como ha dicho Kierkegaard, el de la propia personalidad, que implica devenir
un individuo singular como un proyecto Unico de vida: “El individuo tiene su teleologia en si mismo, tiene
teleologia interna, es él mismo su teleologia; su ‘si mismo’ es entonces el fin al que aspira. Pero ese si mismo
suyo no es una abstraccién, es absolutamente concreto.”® Y es en la cocina y la gastronomia donde podemos
comprender las dimensiones, la dindmica y el conflicto, como un espejo de lo que nos constituye a nosotros
mismos existencialmente, no en abstracto sino en la concrecién misma de su performar. Porque la cocina y
la gastronomia como hemos dicho, se han desarrollado precisamente por este impulso y han dado lugar a la
cultura, por eso como nos dicen Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity, podriamos definir al ser humano como

un animal cocinero®.

Esta relacion es tan profunda, porque el impulso a la personalidad, como ha expuesto Kierkegaard®,
significa que nada de lo que elegimos le es indiferente a la misma, o para decirlo de otro modo, a veces se
cree que podemos elegir cosas, actividades, personas o modos de vida, mientras nuestra forma de definirnos,
sentirnos o identificarnos permanece sin ser afectada. Sin embargo, es justo lo contrario, en cada eleccién
este impulso busca su definicion, busca un ambito en donde sus potencialidades y posibilidades adquieran una
forma de ser, y por tanto de expresion para dejar de ser solo una idea o un sentimiento o una inquietud. Asi, al
alimentarnos a través de la cocina las elecciones que tomemos serdn formas de definir el dmbito de encarnacién

8 Jean Grondin, Del sentido de las cosas. La idea de la metafisica, (Barcelona: Herder, 2018), 87.

86 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 15-16.

8  Stoopen, Cocina y cultura, 63.

8  Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida Il, 245. Como dice George J. Stack en esto la teleologia en Aristételes y Kierkegaard se
diferencian, siendo la primera inmanente y objetiva, y la segunda subjetiva y personal. Lo cual coincide con lo expuesto por Maria Stoopen de
cémo con la cocina se inicia ese proceso de humanizacién mas alla de la naturaleza. George J. Stack, “Aristotle and Kierkegaard’s Existential
Ethics,” Journal of the History of Philosophy Vol. 12, no 1 (1974): 13. https://doi.org/10.1353/hph.2008.0471.

89 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 24.

% Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida II, 154.
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y de nuestra propia forma de ser. El problema reside en que, como ha dicho Kierkegaard, si nosotros no elegimos
las relaciones adecuadas el impulso no se detiene y algo que no somos nosotros elige por nosotros, atrofiando
la propia personalidad.

Esto quiere decir que, si elegimos una profesion, o practicar un arte o emprender una empresa, no solo
estamos adquiriendo habilidades profesionales, artisticas o empresariales, sino que definimos un dmbito de
relaciones que definen un sentido, un modo de sentir, de pensar, donde lo que se vincula es lo que hemos
sido con lo que podriamos ser en eso que elegimos. Es decir, elegir una profesién es elegir ser ese profesional,
elegir la musica es elegir lo que implica ser musico. Por lo mismo, elegir una profesidn pretendiendo no elegirse
ser esa profesion es una decisién no auténtica, y dejar que ese mundo defina, sin nuestra responsabilidad, la
intimidad de nuestra personalidad. Por tanto, al cocinar y alimentarnos elegimos no solo nutrirnos o como se dice
coloquialmente “calmar el hambre”, sino todo un mundo de constitucién del sentido de nuestra personalidad.
Por ello, el tipo de sabor, el tipo comida, de cocina y la forma de comer, se relacionan intimamente, porque la
relacidon de eleccion con el alimento no se da en abstracto, sino que entra y afecta la base misma de nuestra
corporalidad y afectividad.

Podemos decir con John J. Davenport,® que este telos interior, que es el impulso de la propia personalidad,
y que se separa de la determinacién de lo natural es propiamente la libertad en sentido plenamente humano; es
decir, que no solo es la capacidad de elegir entre criterios u opciones, sino elegirse a si mismo en relacién con lo
que se elige, por eso nos dice Kierkegaard® que al elegirse a si mismo es al mismo tiempo recibirse a si mismo.
Por ende, no es una imposicion sobre la realidad, ni es solo estar pasivo ante ella, sino que elegimos aquello
que puede suceder como vinculo entre lo que ya reconocemos que somos y lo que la realidad nos ofrece como
posibilidades. Eligiendo en funcién de lo que creemos que efectivamente podemos llegar a ser, ddndose como
ha desarrollado Alfonso Lopez Quintas® una experiencia reversible, donde entre el sujeto que elige y lo elegido
se dan y reciben reciprocamente posibilidades que actualizan las propias conformando la singularidad de la
persona.

Cuando elegimos algo, no estamos eligiendo simplemente ese objeto u opcién en si, sino también el
vinculo que crea y la forma en la que nos afecta, y esto estd por venir, ya que es una tarea que debemos llevar
a cabo. La eleccidn se trata de la relacion y la manera en que genera significado. Por ello, este si mismo, como
dice Kierkegaard® no es el ego, no es algo predefinido, ni es algo inventado, sino que es lo mas abstracto y lo
mas concreto a la vez, es la libertad como el intersticio de la relacidn elegida. Por eso la libertad implica al mismo
tiempo un acto de creer que es posible en el plano del futuro y de las ideas, y una disposicion a recibir lo que la
realidad es en el plano del pasado y de la materia. Por lo que ser si mismo es al mismo tiempo creer en el futuro
y tener disposicion hacia el pasado, el pasado material define y delimita, pero al mismo tiempo es potenciado y
futurizado. Esta sintesis se realiza durante el presente como un flujo del tiempo, que se expresa y experimenta
en el momento de la eleccion.

9 John J. Davenport, “Selfhood and ‘Spirit” En The Oxford Handbook of Kierkegaard, editado por John Lippitt and George Pattison (Oxford:
Oxford University Press, 2013), 238.

92 Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida Il, 165-166.

% Alfonso Lépez Quintas, Descubrir la grandeza de la vida, 39-41.

%  Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida II, 195.
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Este “si mismo” como realizacion de un vinculo en el tiempo presente de pasado y futuro, como vinculo al
mismo tiempo entre ideas y materia, entre algo posible y algo determinado, entre algo infinito e indefinido y algo
definido, es precisamente lo que Kierkegaard ha llamado espiritu. Asi lo expresa en El concepto de la angustia 'y
La enfermedad mortal, cuando establece que lo que nos hace humanos es precisamente ser espiritu, el cual se
entiende como aquello que hace posible que la relacion alma y cuerpo se relacione consigo misma®, o como la
fuerza o potencia que hace que la relacion cuerpo y alma de cada individuo, se abra a un dmbito no definido por
el telos natural, y asi sea un poder hostil, porque le quita su finalidad natural a la relacién, pero al mismo tiempo
es un poder amigo, porque es el que hace posible la sintesis entre ambas dimensiones, que definen a todo ser
humano, como la conjuncidn entre lo comun de la especie y su singularidad:

El hombre es una sintesis de lo animico y de lo corporal. Pero una sintesis es impensable si los dos no se
unifican en algo tercero. Lo tercero es el espiritu. (...) El espiritu, entonces, estd presente, pero como algo
inmediato, como sofiando. Claro que, en cuanto esta presente, es de alguna manera un poder hostil, pues
esta siempre perturbando la relacion entre el alma y el cuerpo, relacidn que persiste, ciertamente, y que
sin embargo no tiene persistencia sino desde el momento en que la obtiene del espiritu®.

Llegar a ser persona es elegirse a si mismo, y esto significa llevar a cabo el movimiento del espiritu que
realiza la sintesis, como auto-relacién de las condiciones que nos definen ontolégicamente en la realidad, por
lo que adquirimos una individualidad Unica y personal, nos purificamos de ser solo individuos o miembros de
una especie. Por lo que el movimiento que nos cualifica como “si mismos”, como personas singulares, Unicas e
irrepetibles, es como dice Kierkegaard® tomarnos en serio como espiritus, esto es asumir la tarea de la libertad
de elegirnos no como pertenecientes a algo o a alguien, no con relacién a un modelo o a una identidad, es decir
en relacion con formas ya definidas que no implican ninguna creatividad responsable, sino propiamente como

espiritu.

Para ilustrarlo mejor, pero sin animo de ser exhaustivo, Kierkegaard lo ilustra con la metafora de un
bailarin®, donde existir o devenir si mismo por la libertad es como dar saltos de baile. Esto significa, que, si la
existencia es como el baile, y los saltos son las decisiones, ésta es una realidad dindmica en la cual la sintesis
significa la dindmica de encuentro de tener siempre un pie en la tierra y un pie en el aire como dindmica de la
decision. Donde la tierra simboliza el cuerpo, lo finito, lo necesario, el pasado, lo material y el aire simboliza el
alma, lo infinito, la imaginacidn, la razén especulativa, la posibilidad. De tal forma que el movimiento del espiritu
es el doble movimiento del bailarin para dar pasos o saltos, es decir decisiones, que van de la tierra al aire
(reflexion) y del aire a la tierra (confianza). El primer movimiento, de la decisiéon como la libertad de elegirse a si
mismo, es la reflexion, por la cual se proyecta en el futuro todo lo que no es determinado por lo que ya somos o
hemos heredado, y el segundo movimiento es un acto de creer que es posible y la disposicidén que lo imaginado

puede darse en el aqui y el ahora.

% Sgren Kierkegaard, La enfermedad mortal (Madrid: Trotta, 2008), 33.

% Sgren Kierkegaard. Migajas filosdficas. El concepto de la angustia, (Madrid: Trotta, 2016), 161.

9 Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida II, 157, 165.

% Sgren Kierkegaard, Temor y temblor (Madrid: Técnos, 1998), 30-35. En cuanto al equilibrio de la eleccion de si mismo Kierkegaard nos dice que:
“El que vive de manera ética (...) sabe que hay en todas partes un espacio de danza, que hasta el hombre mas humilde tiene el suyo (...) Esta
destreza de esgrimista, esa agilidad es propiamente la vida inmortal de la ética”. Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida Il, 227.
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En esta breve ilustracion, debemos decir que los elementos de la sintesis son condiciones para ser
uno mismo que no pueden aniquilarse, sino que deben integrarse en ese doble movimiento del espiritu, pero
el problema es que entre la reflexién y el acto de fe o de confianza, media precisamente la angustia, como
la experiencia misma de la libertad que muestra su posibilidad de concretarse, como la indeterminacion e
incertidumbre de lo que ese vinculo puede llegar a ser y que constituye a la persona.

De tal forma que para ejercer esta tarea de elegirse a si mismo, se necesita pasion, coraje y valentia,
porque ante la angustia, que no es ni mala ni buena, sino el estado de dnimo que ha sido producido por ser
espiritu como esa libertad personal, la persona puede elegir no serlo, y decidir que su personalidad se defina por
las condiciones finitas ya determinadas, por el pasado, o quedarse en la especulacion de las determinaciones
ideales, siempre futuras. Ambas serian formas de evitar ser uno mismo y, por lo tanto, maneras de detener el
proceso de crecimiento o mas bien vivir con la ilusion de que se puede detener o escapar del espiritu o de uno

mismo.

Para expresarlo de otra forma, el doble movimiento lo que posibilita es que en esa relacidn de encuentro
la vida de la persona no se vea constrefiida solo a sus limitaciones y tampoco se vea clausurada en la forma
l6gica de sus ideas. Por eso, quedarse en el aire o en la tierra como eleccién de vida son formas de escapar a la
libertad; solo en el doble movimiento se libera lo finito de su propia determinacion y se liberan las ideas de su
clausura abstracta, y en ese encuentro surge lo que no es ni uno ni otro, sino la persona misma revelada para si
mima. Lo que se experimenta ahi, es una experiencia de salida de ambos reduccionismos, que se siente como
pasidn de vivir, como fuerza vital, de que efectivamente por mas finito que sea el mundo, por mas légica que
sean las ideas, siempre hay algo nuevo posible. Es literalmente una liberacidn que se abre a ver lo que no puede
ver en lo finito y en la propia légica. Por eso al realizar el doble movimiento, lo que sucede es también una doble
negacion que es positiva, por un lado, la negacién de que lo heredado o de que el pasado es fijo, y la negacion
de que todo debe cuadrar en las formas légicas del juicio. La persona aparece, asi como una tarea concreta
personal y singular que trasciende ambas condiciones. Pero, como dice Kierkegaard®, si no se elige de este
modo no se recibe tampoco en su propia trascendencia o en las potencias infinitas de su personalidad.

Lo que intentamos argumentar con lo dicho es que en la cocina, ya sea el acto de cocinar o el acto de
degustar lo cocinado, involucra elecciones. Comprender estas elecciones, junto con su sistema de signos y, por
lo tanto, el lenguaje que las acompafia, conforma una cultura. En estas elecciones, la persona se elige a si misma.
Porque la cocina como la estructura existencial, que hemos ilustrado con la metafora del bailarin, implica poner
en relacion, como si fuera su propio espejo, dos dmbitos andlogos: por un lado, elementos finitos, materiales,
corporeos, que determinan ciertas necesidades y por otro, ideas, sentidos, significados que proyectan el propio
acto de cocinar o de alimentarse a uno no material. Pero el cocinero y el comensal, en dos actos de reciproco
encuentro no pueden reducirse a definirse solo por lo que las condiciones materiales determinan, ni tratar de
imponer las ideas que uno u otro se imaginan de ellas, sino que la tarea estriba en realizar el doble movimiento
del espiritu en el acto de cocinar y de comer. Por un lado, la reflexion sobre las potencias que idealmente
podemos proyectar, y segundo la confianza y la disposicion con el propio producto para recibir lo que puede
darnos y potenciarse a si mismo, de este modo se potencia tanto la vida del producto como de la persona, y la

99 Kierkegaard, O lo uno o lo otro. Un fragmento de vida II, 157.
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cocina genera ese dmbito de liberacion. La liberacion de la idea de que comemos Unicamente por necesidad de
nutricién y de que las comidas deben obedecer ciertas reglas de juicio o ldgicas sociales, implica que cocinar y
comer se convierten en experiencias de encuentro y experimentacion. En este proceso, se revela la posibilidad
de otro mundo en el que podemos establecer relaciones significativas y donde nuestro propio sentido puede

manifestarse.

Entonces, este telos interior, el impulso a la personalidad, se encarna a través de la gastronomia y crea el
ambito de su realizacion, y por eso es un espacio de tension ética y de crecimiento, asi como las elecciones del
cocinero y el comensal definen no solo un platillo Unico, sino un momento Unico de relacidn, asi lo son también
las elecciones que tomamos para ser nosotros mismos; porque no son decisiones sobre cosas u opciones, sino
sobre formas de vida que son posibles de devenir y en donde ninguna de las elecciones al cocinar o comer debe
serle indiferente al desarrollo de la persona. Por ello la cocina y comer angustian tanto como angustia ser uno
mismo, porque se pone en juego la libertad de elegirnos expresada en el proceso creativo que transfigura la
materia del plato cocinado o degustado.

3. La gastronomia como via iniciatica del proceso hacia la madurez ético-existencial a partir del estado de
inocencia del nifio.

Si bien lo que hemos expresado es la condicidon humana universal, es en el estado de inocencia de los
nifos donde este proceso se hace particularmente vulnerable, lo cual como hemos mencionado en el primer
apartado, se ha intensificado por las condiciones del mundo y la sociedad actuales. Porque como menciona
Kierkegaard, el punto central de comprender esta condicidn existencial que nos pone en la tarea de ser nosotros
mismos es la irrupcion de la experiencia de ser espiritu como angustia. Donde la angustia es efectivamente un
miedo a lo desconocido, el vértigo de la libertad, mientras el espiritu o la libertad no se asumen o no se eligen,
como dice Kierkegaard, es cuando el espiritu se encuentra sofiando sus propias posibilidades y por tanto la
libertad se encuentra como posibilidad antes de ser posible,

La angustia es una determinacion del espiritu que sueia (...) Despierto, la diferencia entre mi mismo y mi
otro esta puesta; dormido, estd suspendida; sofiando es una nada insinuada. La realidad del espiritu esta
siempre mostrandose como una figura que tienta su posibilidad, pero que desaparece tan pronto como
intenta apresarla, y es una nada que solo puede angustiar. (..) la angustia es la realidad de la libertad
en tanto que posibilidad ante la posibilidad. (...) La angustia es una antipatia simpatética y una simpatia
antipatética'®.

La angustia es por ende el punto medio en donde no hay retorno ni forma de eludir la propia
responsabilidad sobre si mismo, que si bien es una constante en todo lo que dura la existencia de una persona
es en la inocencia en donde irrumpe con toda la fuerza de su novedad radical. La inocencia es, como dice
Kierkegaard, la ignorancia de la nada del espiritu. No es la ignorancia de algo que deberia saberse, o de algo
que existe y que basta la informacién para saberlo, sino es la ignorancia de la propia nada que produce en la
conciencia del nifo la experiencia de saberse espiritu sin cualificarse ain como tal:

00 Kierkegaard, El concepto de la angustia, 159.
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La inocencia es ignorancia. En la inocencia, el hombre no estd determinado como espiritu, sino que estd
animicamente determinado en unidad inmediata con su naturalidad (...) En ese estado, hay paz y reposo;
pero al mismo tiempo hay otra cosa, algo que no es guerra ni combate, pues, al fin y al cabo, no hay nada
con lo cual luchar. {Qué es entonces? Nada. {Pero qué efecto tiene la nada? Engendra angustia. Ese es
el profundo misterio de la inocencia, que es, al mismo tiempo, angustia. El espiritu proyecta, sofiando,
su propia realidad, pero esa realidad es nada, pero esa nada es lo que la inocencia siempre ve a su
alrededor™".

La nada no significa vacio, significa que ante la presencia del espiritu o de la libertad todo lo que podria
parecer una certeza, por la evidencia material o histérica o heredada o de juicio no encuentra satisfaccion, y
al no hacerlo todo aparece como otro posible, principalmente uno mismo. De tal forma que el nifio busca en
sus juegos el modo de realizar esa sintesis, pero en ello se denota esa dulce angustia de que no se resuelve en
ninguna de sus certezas sino en el acto del mismo juego, como nos lo dice Kierkegaard:

Cuando uno observa a los nifios, encuentra esa angustia sugerida mds precisamente como busqueda
de lo fabuloso, de lo monstruoso, de lo enigmatico. (...) Esa angustia le pertenece tan esencialmente al
nifio, que este no quiere prescindir de ella; por mas que lo angustie, lo captura, sin embargo, en su dulce
ansiedad. (..) Aqui no hay saber acerca del bien y del mal, etcétera, etcétera, sino que toda la realidad

del saber se proyecta en la angustia como la inmensa nada de la ignorancia™.

Desde esta perspectiva, siempre estamos en una situacion en la que impulsados a ser nosotros mismos
nos vemos en la encrucijada de elegir entre dos dimensiones -finitud-infinitud, necesidad-posibilidad, cuerpo-
alma- donde la eleccién adecuada es el vinculo incierto entre ellas, y por ende en medio de la angustia. El no
resolver, el no dar el salto, el no entrar al juego, hace que la angustia crezca al grado de hacernos creer que no
hay que elegir. Y ese no elegir va acumulando la angustia en el interior del que no entra al juego, generando por
ende la inmadurez de su persona que podria explicar el fondo de la infantilizacion. Lo que requiere entonces el
nifio para madurar es experimentar el juego mismo de esas dimensiones en donde se juega no un producto o una
situacidn, sino su misma forma de ser, de tal forma que su inocencia se mantiene como una disposicion siempre
abierta a lo que estd por venir.

En este sentido es que la gastronomia, como ese espejo de la condicion existencial del devenir si mismo
del nifio, puede ser un dmbito en la educacion del nifio, por la cual se eduque en esa tarea de ser si mismo desde
sus propias entrafas y no en abstracto, como nos ha dicho Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity:

A ojos de los nifios la comida se convierte en un espacio de juego, donde ademds de ejercitar sus instintos
béasicos, aprenden una serie de valores y reconocen habitos sociales que les igualan a los adultos. Y todo
ello estimulando la creatividad y la emocion que suscita el enfrentarse a sabores y texturas nuevos (...
la utilizacién del juego en diferentes espacios de la vida social en los que se muestra una tolerancia hacia

el error y se crean escenarios donde lo imposible deja de serlo por un instante™:,

0 Kierkegaard, El concepto de la angustia, 159.
%2 Kierkegaard, El concepto de la angustia, 160.
03 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 119.
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Por otro lado, en nuestros tiempos la inocencia de los nifios es mucho mas vulnerable, porque la angustia
puede ser mas intensa, al hacerse mas reflexiva sobre sus propias posibilidades debido a la mayor incertidumbre
de las circunstancias en las cuales debe elegir. Porque, como dice Innerarity, en el mundo moderno hay una
mayor individualizacion de la eleccidn, que se da por la falta de normas y hdbitos en la comida, asi “la mayor
autonomia se transforma en una carga de tener que elegir y la alimentacion es objeto de decisiones cotidianas.
La sociedad contemporanea ha ampliado nuestra capacidad de elegir, pero esto conlleva la angustia de
decidir"™*. Produciéndose un tipo de gastro-estrés, que puede dar lugar a desérdenes alimenticios, pues como

1% en el mundo actual se ha pasado de tener una sabiduria alimentaria al

bien menciona Gregorio Varela Moreiras
ofrecimiento del consumo, dando lugar a un estado de “transicion nutricional”, y que podriamos llamar transicién
existencial, que por ser tan veloz no pasa por las fases de adaptacion y de reciprocidad, propio de los encuentros
culturales o gastronémicos, convirtiéndose en fuente de angustias o de rechazo. Y de ese modo, como nos dice
Kierkegaard,*® la angustia se refleja sobre si misma, como si la nada de la angustia se volviera cada vez mas
algo sin serlo, hasta convertirse en un complejo de presentimientos y predisposiciones que lo hacen perderse

en lo finito.

La gastronomia es un espejo de las condiciones que estructuran la propia existencia, en donde las
dimensiones en apariencia excluyentes, como materia e ideas, se ponen en relacion de forma creativa generando
una realidad y un ambito nuevo que no se reduce a ninguna de las dos dimensiones. En ese sentido, la gastronomia
implica detrds de sus elecciones, habitos y normas, el telos interior de la personalidad de ser si mismo, por lo que
la actividad gastrondmica es al mismo tiempo la actividad de elegirse a si mismo. Esto se denota de forma mds
evidente en la inocencia con la que los nifios se prestan al juego de la actividad gastronémica y a la condicién
actual en donde la angustia natural a ser espiritu o libertad se potencia por la falta de saberes gastrondémicos.
Es decir, si la gastronomia no estuviera tan intrincada en lo que nos constituye activamente como personas, las
condiciones actuales no tendrian un efecto sobre la angustia misma de la tarea de ser si mismo. Esto aunado
a que en la historia cultural la gastronomia va de la mano de la creacién del lenguaje que establece la cultura 'y
nos constituye como humanos, como seres que sabemos, o seres culturales y no solo como determinados por

las formas de una especie.

Esto quiere decir que la tarea de ser si mismo no es algo inmediato ni algo natural, es algo que dura lo
que dura la vida, y que aunque cada individuo debe elegir en el fuero interno de su personalidad, lo que debe
aprender es a gestionar esa angustia para no dejarla apoderarse de si, haciéndole creer que no es posible elegir y
que la vida no tenga sentido. Esto implica un camino de formacién tanto de la reflexién como de la capacidad de
creer, y de experimentar como se puede o no caer en una u otra forma. Este camino educativo es precisamente
uno de iniciacion, en el que la gastronomia puede ser fundamental. Lo cual es importante en todas las edades de
la vida, pero lo es especialmente en los nifios, porque como dice Gregorio Varela de nuevo, la alimentacion y sus

habitos de la infancia influyen en la adolescencia y los de la adolescencia en la vida adulta'”’.

04 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 174.

%5 Varela, “Gastronomia, comunicacion y salud. Influencia de la gastronomia en los héabitos alimentarios de la poblacién”, 87.
06 Kierkegaard, El concepto de la angustia, 177.

7 Varela, “Gastronomia, comunicacion y salud. Influencia de la gastronomia en los habitos alimentarios de la poblacién”, 89.
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Lo que proponemos es que el ejercicio de la cocina y la gastronomia puede ser un modo performativo
para que nifios y adolescentes se eduquen no solo en ciertos habitos, sino principalmente en el arte de elegirse a
si mismos éticamente, lo cual significa saber interrelacionar los dmbitos diversos en un mundo nuevo y singular
del cual nos hacemos responsables; pero, sobre todo, saber tomar esas decisiones como un acto de amor y de
confianza, un modo de educarse en esa angustia espiritual inherente.

De tal forma que el camino de iniciacidn a esa madurez de saber elegirse en el vinculo de condiciones
contradictorias que nos angustian se comprenda como el paso por diverso estadios en los cuales se puede caer
y en que consiste su determinacion, asi que como Kierkegaard ha descrito que hay ciertos estadios de la vida
existencial, podriamos hacer la analogia que son los mismos estadios gastro-existenciales por los que el nifio
puede experimentar en el juego gastronémico desde la infancia y ser mas responsable de la propia tarea de ser
persona.

La tarea de llegar a ser si mismo, una persona singular auténticamente, va a depender del tipo de vinculo
que realicemos por nuestras decisiones entre las dimensiones de la propia condicién existencial. Por lo cual,
no se trata solo de elegir algo bueno o malo, o de elegir algo correcto o incorrecto, sino de elegir el vinculo
que potencie la vida en su propio sentido, es decir ese telos interior que hemos expuesto. Y en particular y de
forma existencial esto significa que cada persona crece, es decir se hace més capaz de, en la interrelacién con
las posibilidades de su propia singularidad, de la realidad y de otras personas, formando diferentes niveles de

unidad o de encuentro como ha expresado Alfonso Lépez Quintas,™®

en 4 niveles: el primero, en un vinculo de
utilidad, instrumental o funcional donde los seres son solo objetos de nuestra voluntad; el segundo, cuando en
ese mismo objeto vemos un campo abierto de posibilidades que lo crearon, siendo una realidad abierta, que
Lépez Quintas llama ambitos; el tercero, se refiere a una unidad de valores y significados en esos dmbitos, en
donde ya no hay voluntad de dominar, sino de relaciones generosas y de colaboracion para realizar los valores;
y finalmente, el cuarto, cuando todo ese camino nos lleva a relacionarnos con su sentido de unidad universal, y

su generacién al futuro como algo que nos trasciende.

Por lo cual esta tarea ética, como nos han dicho Kierkegaard y Alfonso Lépez Quintas, es un camino
de madurez y por ende de transfiguracién en un rostro personal, por el que va creciendo en formas de unidad
con los vinculos entre todos las realidades y sus multiples dimensiones. Es en este camino de madurez que la
gastronomia puede ser el camino de iniciacion para los nifios, al ofrecerles una experiencia en donde tienen que
enfrentarse a la condicién de su angustia existencial y a tomar decisiones en las cuales las dimensiones de su
existencia deben integrarse no solo a un nivel de objetos, sino hasta formas de religacién con el fondo de su
creacion. Dado que al plantearse cémo crear, por decir un ejemplo sencillo, un bistec asado, deben considerar
tanto los elementos materiales, finitos, necesarios y corpéreos propios de la carne como de sus propias
capacidades y circunstancias como personas, dandose cuenta de que no los pueden negar o aniquilar. Y del
mismo modo, deben diferenciarlo de lo que idealmente debe llegar a ser y de lo que pueden imaginar en el delirio
propio de las emociones de la angustia y la creatividad. Lo cual los pondra en el camino de saber y comprender,
tanto material, linglisticamente, culturalmente, los caminos posibles que pueden tomar para realizarlo, lo cual

implica al mismo tiempo saber y comprenderse a si mismos, del porque tomarian o no ciertas decisiones. De esta

08 L épez Quintas, La mirada profunda y el silencio de Dios, 32-35.
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manera la gastronomia seria realmente un espejo de comprension activa de la dindmica propia de la existencia
como formas de unidad profundad, es decir de madurez.

Esto es muy importante existencialmente, porque en la inocencia del nifio, y segun lo que hemos
expuesto, la angustia de su espiritu y libertad estan a flor de piel, pero como en estado de ensofiacion, en “el
suefo de su propio espiritu”, por lo que las condiciones de su existencia, lo finito o lo infinito, lo necesario o lo
posible, puede cada una por separado aparecer como el falso rostro de su persona, y como hemos dicho en la
medida en que la sintesis como ese doble movimiento del espiritu no se realice, la angustia crece y por ende la
inmadurez porque imposibilita el devenir del nifio hacia la revelacién y el asumirse como singular y Unico. Porque
al ser la inocencia una ignorancia del espiritu, la inocencia ignora lo que no lo es, como dicen Andoni Luis Aduriz
y Daniel Innerarity:

La madurez, en el ambito personal y social, podria entenderse como la toma de conciencia de la propia
particularidad, el descubrimiento de que nuestras formas de entender el mundo o de actuar sobre él
(en este caso nuestras formas de comer) son contingentes y, desde alguna perspectiva o para algunas

personas, extrafias e incluso ridiculas.'®®

Esta educacion gastronémica de la humanidad, como la llaman Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity™,

se vuelve en nuestros tiempos mucho mas imperiosa como camino de iniciacion a la madurez, por el cardcter
cotidiano y de masas, en el cual el mal gusto pone de manifiesto una perdida masiva del saber. Que en el
fondo es la pérdida del tiempo como esa interrelacion entre memoria y esperanza, que se debiera experimentar
como la paciencia necesaria que la relacion con el alimento ya sea cocinandolo o degustandolo nos exige para

establecer un vinculo, una forma de unidad y por ende una civilizaciéon de personas™

. Es el mismo performar o
la paciencia inherente al performar gastrondmico el que permite que podamos saber las condiciones de nuestro
acto gastronémico y de la propia existencia, y sopesar sus relaciones para tener la valentia y el coraje de creer

que puede elegir una manera de vincularse.

La gastronomia como camino de madurez estaria entonces combatiendo formas de inmadurez
gastrondmicas actuales, como son la gastro-anomia, esto es aquella postura que cree que ya no hay normas del
comer, rituales ni tiempos, y contra el analfabetismo gastrondmico que es la indiferencia de lo que le rodea a su
comida, sus origenes, procesos, contextos, o como dicen Aduriz e Innerarity, quitarle los ojos a la comida, lo cual
supone no alimentarse sino solo adquirir nutrientes a través de la comida, aumentando la angustia de las propias
decisiones o simplemente tratando de evitarla. De este modo homologando el gusto de los productos bajo estas
ideas y mediante la publicidad se pretende ofrecer a las personas el consumo gastronémico que requieren sin
que tengan que saber, o elegir mas, y ser asi una falsa forma de evitarles ser si mismos. Lo que esto provoca a
la larga es no tener vinculos o formas de unidad en ninguna de las dimensiones humanas: sensibles, psiquicas
o espirituales.

0 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 147.
"0 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 305.
™ Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 182-183.
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El gusto, como hemos dicho, es la base del movimiento espiritual de ser si mismo, porque es por medio
de él que podemos saber de nuestras relaciones con el mundo y con nosotros mismos, no es simplemente un
sentido para la sobrevivencia, es el medio por el cual se pueden apreciar y juzgar las cosas, y por ello es la
base de la idea de sabiduria. El gusto es asi un sentido de la cercania, nos dicen Andoni Luis Aduriz y Daniel

112

Innerarity™, porque es una actividad creativa, y por ende mds amplio que el cocinar y el comer. Y, al mismo

"3 es fundamental para desarrollar una autonomia en la forma de

tiempo, como expresa Gregorio Varela Moreiras
vivir, y no depender de las manos de otros que incitan no a comprender, sino a mimetizarse con los anuncios de

la television o del entretenimiento.

Sin el gusto, la madurez es dificil de alcanzar, porque la confusion natural en la que se encuentra el nifio
en el suefio de su espiritu no le permite de modo concreto discernir entre el sentido de las cosas y de si mismo,
es mds podriamos decir que es el gusto la base para poder generar el segundo movimiento del espiritu, el acto
de confianza y de fe sobre el porvenir de los vinculos, para que no se quede solo en la reflexién abstracta de sus
ideas. Porque le daria la disposicion sensible para creer que es posible, es asi que el gusto es de cierta forma la
base misma del sentido de la temporalidad del acto gastrondmico que se pretende disolver en las condiciones
tecno-inmersivas actuales.

Para poder madurar en este sentido el niflo debe saber gestionar la angustia, desengafarse del suefio
del espiritu y habituarse a bailar existencialmente en este sentido. Por ello ha dicho Kierkegaard que esta
educacion debe ser por medio de la angustia, porque al ser la posibilidad de la libertad, todo lo finito o lo infinito
como idea, que no son el rostro de su persona se relativiza, y asi se desengafa, abriéndose al futuro, a lo posible,
pero para ello nos dice Kierkegaard se requiere “ser honesto con respecto a la posibilidad y tener fe (...) como
la certeza interior que anticipa la infinitud”™. En ese sentido es un criterio de discernimiento existencial, pues
prepara al individuo a recibir en su eleccion las potencias infinitas de su personalidad, realmente cuando al ojo
comun parece que lo ha perdido todo. Perderlo todo es perder lo finito y no a si mismo; es decir, se pierde todo
para recibirse completamente. Sin embargo, si no hay discernimiento (eleccién) se defrauda a la posibilidad y

entonces el individuo expirara en lo finito, como pasa en las situaciones actuales.

Ahora bien, ante esta funcién de la angustia, el gusto es la base que impulsa a la fe, es decir a creer que es
posible, porque a través de él las potencias de la realidad de una forma material y factica afectan intrinsecamente
nuestra manera de sentir y de ser afectados, sin que medie el juicio, lo cual produce por un lado la angustia de
que no tenemos como codificar lo que saboreamos, pero al mismo tiempo nos dispone a creerlo, porque ya
no es una posibilidad abstracta. Esto abre a los mundos, contextos, historias que ese alimento implique, pues
como ha dicho Kierkegaard: “La angustia es la posibilidad de la libertad, pero esta angustia es, en virtud de la
fe, absolutamente educativa, pues consume todas las cosas finitas y descubre todos sus engafios”™. En otras
palabras, la gastronomia a través de la educacion del gusto culinario es el modo que estamos buscando para
la madurez existencial, porque no solo pone a la persona en la situacién andloga de condicién de creacién del

alimento como si mismo, sino que le da un modo de educarse en la angustia y la fe, como la forma de disolver

"2 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 302.

" Varela, “Gastronomia, comunicacion y salud. Influencia de la gastronomia en los hébitos alimentarios de la poblacién”, 90.
" Kierkegaard, El concepto de la angustia, 263.

" Kierkegaard, El concepto de la angustia, 261.
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todos los falsos rostros de su persona, y de creer que un mundo otro es posible. A través del gusto como base
de la fe, como han dicho Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity™, habria que ver a la gastronomia como escuela
de la vida y elaborar una teoria del gusto culinario en el contexto de un arte de vivir. Si la angustia y la fe son
absolutamente educativas en sentido existencial, podriamos decir que la angustia y el gusto, son absolutamente

educativas por medio de la gastronomia.

La madurez, entonces, como esta forma de ser si mismos, como vinculados auténticamente y con pasién
a las condiciones que nos determinan en comun pero con la direccién de un rostro personal, basadas en el
crecimiento que nos da el saber discernir y gestionar la angustia inherente a nuestra condicién espiritual y
de libertad, que solo se da por ese acto de confianza y disposicion hacia lo otro, por medio de la paciencia,
encuentra en la gastronomia las condiciones materiales, los juegos y procesos existenciales, para educarse en
este sentido en la medida en que el gusto se forme. Pero el elemento que da posibilidades de formarse en el
gusto es precisamente el caracter de la libertad de estar dispuesto a recibir, a acoger, es decir a la hospitalidad,
del otro. Por ello como afirman Andoni L. Aduriz y Daniel Innerarity:

Nada en la alimentacion humana escapa de la l6gica del cambio y la importacion, tanto en los productos
como en las practicas. Tiene que haber un elemento de creatividad en toda cultura, una apropiacion
de la tradicién que toda generacion hace con mayor o menor fortuna y que supone innovacién, una

reinterpretacion de lo tradicional que en ocasiones puede ser vista como una cierta traicion a lo propio™.

Dado que tanto existencial como gastronémicamente la experiencia formativa en el medio del angustia
como ese acto de gusto y fe en lo posible en relacién con otro, se puede entender como formas de unidad y de
vinculacion, que serian como las fases del crecimiento de la persona, aunque éstas no dependen estrictamente
de la cronologia, sino del estado espiritual de cada individuo, es decir de sus elecciones, pero por lo mismo del
estado de inocencia y de vulnerabilidad del nifio, se puede pensar que en él la educacién es mas determinante

para que pueda tener el gusto y la fe de encaminarse de forma plena.

La gastronomia aqui es un ambito de hospitalidad y de invitacion a la relacion con el otro sin forzarlo
ni juzgarlo, sino acogiéndolo en otro mundo posible, dandole asi la oportunidad de elegir por si mismo, y al
mismo tiempo de diferenciar las condiciones de la existencia, con el sentido propio de la personalidad, lo cual
abre campos de cohabitacion y transfiguracion del sentido del mundo, del sentido de si mismo y del sentido
del tiempo. Aqui el gusto, es como hemos dicho una disposicion siempre abierta a lo que no conoce y a dejarse
afectar por el sentido de lo que otro exhala, de tal forma que su inmediatez y sus juicios se abran a esa relacién
particular y singular, que al mismo tiempo le hace conocerse y elegirse a si mismo particularmente.

Esto seria la madurez, porque haria crecer y renovar de nuevo las posibilidades de sentido y de relacién,
y de este modo seria el dmbito mds importante de la educacion, como han dicho Andoni Luis Aduriz y Daniel
Innerarity: “Tal vez sea esta una de las tareas mas interesantes de la educacién de la sociedad del siglo XXl y a la
que el universo culinario puede contribuir de manera notable: posibilitar la conversacidon humana, la traduccion,
la competencia intercultural™™,

"6 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 304.
" Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 142.
"8 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 147.
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4, Conclusiones

Llegar a ser si mismo no es una tarea facil, y mucho menos para un nifio y un adolescente, pero es la
Unica por la que vale la pena invertir el tiempo, y sobre todo porque toda actividad que realizamos como seres
humanos, es decir a través de elecciones, queramos o no estdn implicitamente relacionadas con la formacion
de nuestra personalidad. Porque la fuente de toda actividad, el acto mismo de nuestra existencia es un impulso
interior, un telos interior de ser persona. No es facil porque nuestra vocacion personal no se presenta como una
realidad inmediata. Discernir lo que somos y como nos adquirimos no es algo que esté a la mano, y tampoco es
una ley codificada que nos ahorre el tiempo de pensar. Mds bien, este impulso a la personalidad se presenta como
fuerza o potencia del espiritu, que produce una experiencia de angustia, porque disrumpe, abre, y suspende el
curso de la inmediatez o el curso de la ley, y nos pone en relacion con la conciencia de nuestra propia nada, es
decir en ese estado de inocencia que es ignorancia de nuestra propia realidad espiritual.

En el camino de llegar a ser nosotros mismos la dificultad siempre estad presente, es una via ardua de
iniciacion a la madurez como lo ha dicho Mauricio Wiesenthal, y el riesgo de no ser “si mismos” es muy evidente,
ya sea porgue nos confundimos con el placer y la facilidad de lo inmediato, o nos subordinamos a la seguridad de
las ideas, las leyes o los codigos, por lo que se buscan mil formas de escapar a la angustia o a si mismo, entonces
{cémo es que podemos sortear estos riesgos de la via ardua a la madurez? Solo educdndonos por la angustia y
la fe.

Pero para lograrlo no hay una escuela en particular y tampoco podemos decir que no se necesita un
maestro que guie al discipulo, en donde ademds en nuestros tiempos los riesgos se vuelven mayores y mucho
mads para los nifios y adolescentes. Su propia inocencia, la inmadurez de sus propias decisiones, el bombardeo
constante de la publicidad y las redes sociales por medios tecnolégicos generan una confusion existencial sobre
el conocimiento de si mismos vy la dificultad de tomar decisiones auténticas. Esto da como resultado un mundo
de consumidores atrapados en la tirania de su infantilizacion, incapaces de ser verdaderamente ellos mismos.

La gastronomia como hemos tratado de exponer, creemos que es un modo para educarnos en esta via
ardua de iniciacion a la madurez ético existencial, porque en su propio origen esta relacionada con ese telos
interior de la personalidad que trasciende al individuo de la necesidad natural y lo convierte en el ambito libre
de la creatividad cultural. Por lo que, en primer lugar, la gastronomia es un dmbito de actividad por medio del
cual las condiciones de la tarea de ser si mismo se pueden experimentar como si fueran un espejo interactivo. En
segundo lugar, la gastronomia requiere un tiempo que depende solo de comprenderla y de saberlo en relacion
con su espacio, origen y tradiciones implicitas, de forma material y factica expresadas en sus formas, por lo que
implica una forma de sentir el propio sentido de las mismas, y eso procura el que la persona, en ese proceso
andlogo o en espejo pueda sentir su propio sentido con miras al porvenir. Y, en tercer lugar, al ser el gusto la
base de la gastronomia y del saber, éste es la base de la disposicion y de la confianza que se requiere en ese
salto de fe ante la angustia, por el cual la persona puede resolver y renovar la posibilidad de ser si mismo, como
un devenir constante hacia la madurez como ese rostro personal y Unico.
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Por lo tanto, es fundamental que los nifios, en su inocencia y con la vulnerabilidad de los estimulos
actuales, puedan formarse en esta angustia existencial y dar el salto de fe a través de las caracteristicas y
virtudes de la gastronomia. La formacién del gusto puede ser la base de esas disposiciones que les permitan
resistir los embates de la saturacion de su espacio vital. La gastronomia impide perder el tiempo y permite
recomenzarlo, porque se nutre de él.
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El mundo en el que vivimos ha cambiado la realidad de las personas de forma importante, la digitalizacion
y la imagen son un fenédmeno relevante sin precedentes. Cada dia las personas comparten sus experiencias a
través del video o la fotografia que se publican en las distintas redes sociales. La gastronomia ha sido, desde
hace siglos, una parte fundamental de la cultura de la humanidad y esta realidad no pasa desapercibida para
el mundo de la cocina; el fendmeno culinario que vemos hoy en dia se ha dado por diferentes motivos y uno de
ellos es la exposicion que ha tenido en la cultura moderna, corriendo el riesgo, sin embargo, de que se trivialice
y quede meramente en la superficialidad, la banalidad y el mero sentido del placer.

El propdsito de este capitulo es entender dicho fendmeno desde una perspectiva mas profunda que
nos lleve a comprender la importancia de formar a las nuevas generaciones en la gastronomia, desde una
perspectiva social, cultural y moral, de tal forma que, se entienda el mundo de lo culinario como una expresion
de la persona que puede ser enriquecida a través de la cocina, considerando su dignidad ontoldgica y su valor
para la sociedad.

1. La sociedad del siglo XXI

Para poder iniciar es fundamental entender el momento al que nos referimos, es decir, ubicarnos en el
tiempo historico: el siglo xxi. Los historiadores, a lo largo del tiempo, han buscado la mejor forma de analizar y
comprender los sucesos econdmicos, politicos, sociales, culturales, etcétera dentro del marco del propio tiempo.
Nuestro siglo, representa a priori, un cambio importante en el paradigma cultural de la vida en sociedad. La
revolucién tecnoldgica o digital sufre una transformacién radical y determinante ya que cada dia la velocidad del
cambio da poca oportunidad a las personas de comprender su alcance y su dimensién de transformacion social.

El historiador aleman Juan Brom, en su libro Para comprender la historia, retoma el pensamiento de
Francis Fukuyama, quien ejercié gran influencia sobre el presidente norteamericano George W. Bush padre.
“Fukuyama. Segun este autor, el motor del progreso material y del avance de la libertad y a la democracia
consiste en que el hombre busca el “reconocimiento”; es decir, la aceptacion y el respeto que le brinden las
personas de su entorno”™. Este pensamiento, basado en la mentalidad de los afios noventa del siglo pasado, no

" Juan Brom, Para comprender la historia. (México: Grijalbo, 2014), 134.
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deja de ser por demas actual, ya que se ha visto multiplicado exponencialmente con el desarrollo y crecimiento
de las redes sociales.

Vivimos en una sociedad en busqueda de un constante reconocimiento, ya sea a través de expresiones
personales que, —a pesar incluso de su falta de sustento o argumentacién légica—, encuentran en sus seguidores
la validacién propia que la cultura popular les otorga. Este reconocimiento se refleja hoy a través imagenes
o videos en que la tecnologia ofrece filtros que alteran la realidad en una frenética busqueda de la aparente
perfeccion, y que ni siquiera tiene un estandar Unico, sino que cambia de acuerdo con las distintas comunidades

o0 grupos sociales.

Para el fildsofo Gottfried Leibniz, el conocimiento se formaba con hechos y con razones. “El conocimiento
de los hechos nos sirve, mas el conocimiento de las razones nos perfecciona”™. La problematica que plantea
la sociedad del Siglo xxi es que quiere convertir los hechos en razones, pero basdndose meramente en la
percepcion. El mismo Leibniz advertia del riesgo: “La percepcidn confusa de alguna perfeccién produce el placer
de los sentidos, pero este placer puede ser de imperfecciones mas grandes que se originan, de la misma manera
que un fruto de sabor agradable y buen olor, pese a las apariencias, puede contener veneno”™?'. Aun asi, el mismo
fildsofo nos ofrece una solucién: “Por esta razén es necesario recelar de los placeres de los sentidos como se
desconfia de un desconocido o, mas bien, de un enemigo que nos halaga”® y nos brinda la herramienta que no
es sino la razon.

En el contexto actual, las sociedades modernas, especialmente aquellas que han adoptado el capitalismo
como mas que un modelo econémico, como una doctrina, se enfrentan a una serie de circunstancias complejas.
La tolerancia, que en su génesis permitia el flujo de ideas o influencias desde cualquier parte del planeta, y con
ello los beneficios que la globalizacidn ha aportado a la sociedad, ha sido rebasada por una pseudo valorizacién
de las minorias que buscan ahora imponer los hechos como razones. Esto ha convertido en intolerantes a
aquellos que no coincidan con su percepcion de la realidad.

Zygmunt Bauman refiriéndose al pensamiento del antropdlogo estadounidense Clifford Geertz (1926-
2006), nos dice: “Clifford Geertz observé que el poder para imponer la conformidad ya no existe, mientras que
la tolerancia ha dejado de ser el noble gesto con el que los poderosos podian aplacar, de manera simultanea, su
propio desconcierto y la ofensa de aquellos que se sentian tratados con condescendencia e insultados por su
presunta benevolencia [...] Las fronteras sociales y culturales coinciden cada vez menos”?. Quedarse, por tanto,
en los hechos como fuente del conocimiento sin dar un paso al conocimiento de las razones que nos permiten
comprender los hechos, no seria, —segtin la argumentacion de Leibniz -, inteligente.

20 Leibniz, Gottfried W. Escritos teoldgicos y religiosos. (Madrid: Gredos, 2011), 411.
2 Leibniz, Escritos teoldgicos y religiosos, 410.

22 Leibniz, Escritos teoldgicos y religiosos, 411.

2 Zygmunt Bauman, Tiempos liquidos. (México: TusQuet, 2007), 48.

24 Leibniz, Escritos teoldgicos y religiosos, 414
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Todos estos fendmenos que hoy tienen un alcance mayusculo en la deformacién de la realidad dan lugar
a manifestaciones extrafias y comportamientos dudosos como, por ejemplo, el de Cebri'®, una chica que dice ser
“trans-especie” al considerarse una cebra. Este tipo de manifestacion (y seguramente no es la Unica), confronta
nuestra sociedad que, en aras de una aparente “libertad de ser”, permite que estos “casos” se multipliquen vy, al
hacerlo, dan lugar a que encuentren la aceptacion de ciertos grupos que, dentro de la diversidad de un conjunto
social con visiones similares, lo validen. En caso de no obtener dicha valoracidn, en el sentido de sus propios
intereses, emiten juicios, como si los hechos por si mismos fueran suficientes para ser en si mismos razones;
asi las politicas de género, el asi llamado lenguaje inclusivo y otras tendencias que permiten la inculturacién de
ideologias carentes, en la mayoria de los casos, de toda razén objetiva.

Lo que quiero enfatizar es que los nifios, nacidos en el siglo xxi estdn inmersos dentro de esta cultura
moderna; pareciera que, —considerando que no pueden ser responsables completamente de lo que le rodea y
que, este fendmeno del que hablamos debiera ser ajeno para ellos—, no estdn exentos. El fenémeno de las redes
sociales, sumado a las facilidades tecnoldgicas que les rodean, alcanzan hasta a los mas pequefios, especialmente
en aquellas sociedades econdmicamente mds estables y favorecidas, y los acerca a la influencia medidtica de las

influencias externas al entorno familiar.

Alfonso Lépez Quintas se refiere, en su autobiografia dialogada, a la influencia que reciben los nifios
fuera del dmbito de lo familiar. Nos dice: “Pronto adverti que en la escuela se da un tipo de acogimiento distinto
al del hogar. Es un lugar que no acoge soélo en virtud de los lazos familiares de afecto, sino merced a algo que
también ampara a los seres humanos, que es la apertura a los grandes valores de todo orden: estéticos, éticos,
religiosos...”'”®. Esta influencia fuera del ambiente familiar, no sélo se da en el &mbito escolar, sino que, a través
de la tecnologia, tiene un alcance ilimitado tanto geograficamente como ideolégicamente. Los nifios de hoy
estdn sujetos a la influencia de una cultura tanto bajo los esquemas tradicionales como por la que se impone
intencionalmente (por los asi llamados influencers).

De la mano de todo lo que ya he mencionado, es innegable también la influencia de la imagen para el
fenémeno cultural y social del siglo xxi; no podriamos entender nuestro tiempo sin la que podriamos llamar “la
revolucién digital”. A pesar de que la telefonia mévil surge a mediados del siglo xx, es hacia finales del mismo
cuando comienza a generalizarse, sin embargo, es en el siglo xxi cuando su funcionalidad alcanza un potencial
nunca antes visto, gracias a la apertura tecnoldégica que permite que los teléfonos celulares no sélo sean
aparatos de comunicacién por voz, sino también medios por el cual se tiene acceso portatil e ilimitado a millones
de utilidades: geolocalizacién, salud, educacion, ocio, fotografia y video, entre muchas otras aplicaciones; pero
son estas dos ultimas las que han impactado de manera directa en el comportamiento de los individuos y de
las sociedades y que sin duda lo han hecho de manera mas viva, directa e intergeneracional, en el mundo del
turismo, la hospitalidad y la gastronomia por mencionar los que por ahora nos son relevantes.

% Oleidis Llorentes (@oley.llorente), “Hola me llamo “ CEBRI” y soy transespecie”. Tik Tok, 7 de julio de 2022. https:/www.tiktok.com/@oley.
llorente/video/7117704266659351854

% Alfonso Lépez Quintas, El ascenso a la creatividad. Una autobiografia dialogada con Catalina Elena Dobre y Rafael Garcia Pavon (México: Ed.
Porrua, 2016), 39.
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2. El fenomeno culinario

“Cambios drésticos se habian producido en la vida estadounidense para el ano 2000. Asi como en
1920 la mayoria de los estadounidenses vivia en ciudades, en 2000 la mayoria de los estadounidenses
vivia en los suburbios. A principios del siglo XX, la mayoria de los estadounidenses eran agricultores.
A principios del siglo XX, la mayoria de los estadounidenses trabajaban en fabricas. A principios del
siglo XXI, el sector econémico de mds rdpido crecimiento eran los trabajos de servicios, especialmente
en restaurantes, que empleaban a 3,5 millones de personas, muchas de ellas con un salario minimo.
Alrededor de 50 centavos de cada ddlar que los estadounidenses gastaron en alimentos se gastaron
en un restaurante, predominantemente de comida rapida, a menudo de autoservicio: méas de S 110 mil

millones™?.

Todos estos cambios marcan un cambio a nivel de sociedad y mentalidades: los habitos de vida y de
consumo se adaptaban a las nuevas realidades sociales y los tiempos de prosperidad impulsaban el comercio y
el desarrollo de las naciones que, a su vez, proporcionaban un estado de mayor bienestar para los ciudadanos.
El fendmeno culinario, —como lo habia sido en Francia después de la revoluciéon de 1789-, se expandia a través
de todos los sectores sociales proporcionando una universalidad y complejidad que, en medio de un entorno
globalizado, abria las fronteras de los paises a través de la cocina.

Casi 100 afios después de que se inventara el cono de helado, el chef Thomas Keller de French Laundry
en Napa Valley lo reinventé en un sabroso cono o cucurucho y le eché tartar de salmén. Los chefs Mark
Miller, Stephan Pyles y John Sedlar llevaron los tamales a un nivel superior con camarones, mantequilla
de trufa, foi grass, faisan asado, confit de pato y chorizo de venado. A fines del siglo XX, los chefs

volvieron a ser celebridades, como lo fue Caréme después de la Revolucion Francesa'.

En el mundo de la alta cocina, cuya influencia marca tendencia, el siglo xxi vio nacer la nueva cocina
espafiola, que destronaba el poderoso reinado de la influencia francesa. Chefs como Ferran Adrid, Juan Mari y
Elena Arzac, Martin Berasategui, Manolo de la Oca, Andoni Luis Anduriz, Joan y Jordi Roca, Quique Dacosta o
Dani Garcia entre otros, irrumpen en el mundo de lo culinario de occidente dando paso a una nuevo periodo de
la historia culinaria gracias a los movimientos y vanguardias, dejando atras el clasicismo codificado de Auguste
Escoffier que reind a principios del siglo xx y a la Nouvelle Cuisine que rigié durante la segunda mitad del mismo
siglo, dando origen a lo que en el afio 2006 el periodista y gastronomo espafiol Pau Arends denomind Cocina
Tecnoemocional y cuyo alcance e influencia se expandiria rdpidamente por Europa pero encontrando también
eco en paises de América como Brasil con Alex Atala y en Asia con Seiji Yamamoto en Japén, Daniel Puskas en
Australia o Edward Voon en Singapur por mencionar algunos.

27 Linda Civitello. Cuisine & Culture. A History of Food and People. (Estados Unidos de America: 2011), 381.
2 Civitello Linda, Cuisine & Culture. A History of Food and People, 387
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La cocina tecnoemocional resalta no sélo el valor de los platillos, sino también de las emociones segun
lo define el propio Arends: “El objetivo de los platos es crear emocién en el comensal y para ello se valen de
nuevas técnicas y tecnologias, siendo los descubridores o simplemente los intérpretes recurriendo a sistemas
y conceptos desarrollados por otros. Con la actitud y las preparaciones los cocineros asumen riesgos. Prestan

atencion a los cinco sentidos y no sélo al gusto y el olfato. Ademas de crear platos, el objetivo es abrir caminos™™°.

Esta nueva manera de entender la cocina —abriendo caminos-, dentro de un entorno social de por si
abierto a distintas formas de ser y de pensar, provoca un encuentro que hasta ahora era poco comun en la
gastronomia tradicional, ya que los cocineros “han iniciado un didlogo con los cientificos, pero también con
artistas, novelistas, poetas, periodistas, historiadores, antropélogos...”°, con ello, abriendo el panorama de lo
culinario a nuevas perspectivas.

Segun el Doctor Armando Barriguete, pionero en México y Latinoamérica en tratamiento y prevencion de
los trastornos de la conducta alimentaria (TCA), “la conducta alimentaria contard con dos pilares: el registro de
hambre y saciedad, y el de las emociones y los afectos durante la vida”™". Paul Rozin, Abigail K. Remik and Claud
Fischier elaboraron también una investigacion que puede ilustrar la diferencia, importancia y relevancia de estos
dos pilares que menciona Barriguete. El estudio publicado en la revista Frontiers in psychology™ compara el
valor y la importancia que dos sociedades distintas como lo son la francesa y la norteamericana dan a la comida,
tanto en sus funciones primarias como emocionales.

Los franceses, a pesar de estar mas en contacto con la comida, sufren menos problemas de obesidad,
pues la alimentacién no cumple solamente con la funcién fisioldgica, sino que es parte de su vida y de su culturs;
es parte de su desarrollo social como individuos, pero también como comunidad, es decir, ven en la comida una
serie de valores personales que han adoptado como forma de vida. Valores como la moderacion, la estética, el
autocontrol, han encontrado forma en el disfrute de la alimentacién. Los franceses ven la alimentacién como
encuentro entre personas. A diferencia de los americanos, comer es mas un acto social que individual; la comida
dura mas tiempo cuando se comparte con otros y es una forma de enriquecimiento a través de la experiencia
de los demds. Se trata del famoso L’art de vivre que, mas que una expresion, es el reflejo de un estilo de vida,
o de una filosofia de vida. Eduardo Nicol diria: “una cosa es el hecho natural de la necesidad, otra los modos de
satisfacerla”™,

La tendencia de una cocina que apela a las emociones da forma al fendmeno culinario del siglo xxi.
Podriamos pensar que la evolucién de la cocina ha tenido que ver, en realidad, con el uso de la tecnologia (prefijo
incluso del término de la corriente tecnoemocional), con la profesionalizacion de las técnicas culinarias, con el
crecimiento de la estructurada formaciéon que hoy reciben los cocineros en todo el mundo, o con la difusion
que plataformas como Instagram, TikTok o Facebook que, entre otras, han dado visibilidad al mundo de lo

culinario. Pero comprender el fendmeno culinario solo desde estas perspectivas significa olvidarnos del aspecto

2 Richard Hamilton y Vicente Todoli, Comida para pensar y Pensar sobre el comer, (Barcelona: Ed. Actar, 2009), 324.

80 Hamilton y Todoli, Comida para pensar y Pensar sobre el comer, 324.

¥ Armando Barriguete, Para entender la alimentacién. (México: Ed. Nostras, 2017), 66.

82 Paul Rozin, Abigail Remick y Fischler Claude, “Broad themes of difference between French and Americans in attitudes to food and other life
domains: personal versus communal values, quantity versus quality, and comfort versus joy”. Frontiers in psychology 2, (2011).

1 Eduardo Nicol, La idea del hombre. (México: Ed. Herder, 2004), 48.
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mds relevante, que es un componente antropoldgico ya que, como afirmaba Eugen Von Vaerst, “el hombre se
convierte en una persona diferente a través de la comida”™,

La alimentacion, cuando trasciende lo fisioldgico es un acto de la voluntad, es decir, conlleva una
eleccién. Andoni Luis Aduriz cree, incluso, que la eleccion da un sentido distinto al alimento en si mismo. Nos
dice el cocinero espafiol: “En el momento en que el individuo reflexiona y explora lo que ingiere se reconoce la
responsabilidad de la eleccidn, y el alimento adquiere una dimension distinta™™®.

El mundo de la alimentacion ha cobrado una relevancia importante en el siglo xxi, tomando en cuenta que,
como decia, la alimentacién implica una eleccion. Desde finales del siglo pasado han surgido movimientos que
buscan revalorizar el sentido de la misma, enaltecerla incluso. Tal es el caso del movimiento internacional Slow
Food que, desde 1986, resalta la importancia de entender la alimentacion como un aspecto vital para la persona
humana, de su cultura y de sus tradiciones. A la vez, surgen también otro tipo de movimientos orientados a la
alimentacién responsable, a la sustentabilidad, al comercio justo, al rescate histérico de ciertos ingredientes
de la cocina prehispdnica por citar sélo un ejemplo, entre tantos otros. La gastronomia toma un dinamismo

histérico en el siglo xxi que provoca, cada dia con mas fuerza, una importante influencia en la sociedad.

Durante la pandemia de Covid-19 se ha observado un cambio en la dindmica de consumo y de la industria
de distintas maneras: digitalizacién de los procesos en el restaurante, politicas de higiene y manejo de los
alimentos y, en cuanto a los habitos de consumo las tendencias en cuanto a estilo de vida han cambiado, un
ejemplo es el que tiene que ver con lo vegano, que ha tenido un crecimiento constante desde entonces.

Cada vez mas personas se suman en Espafia al veganismo, al flexivegetarianismo o al vegetarianismo.
La preocupacidn social por el bienestar animal y el cambio climdtico lleva afios aumentando. De
hecho, el 7,8% de la poblacidén mayor de 18 afios es «veggie» en nuestro pais, segun el estudio «The
Green Revolution». Una tendencia que se ha incrementado desde la pandemia. Asi, los resultados del
Observatorio Nestlé sobre los Habitos Nutricionales, publicado recientemente, subrayan un aumento del
40% en el consumo de frutas y verduras en nuestro pais en 2020. En concreto, durante el confinamiento,
los espafioles aumentaron el consumo de fruta, verdura y legumbres en su cesta de la compra, y un 43%

de la poblacion redujo o eliminé el consumo de carne roja™®.

La emergencia sanitaria, especialmente en los momentos mas dlgidos de la pandemia, dentro de su
dindmica social, volvid por otro lado, a juntar a las personas dentro de un modelo de convivencia que habian
olvidado. Las familias se reunian nuevamente a la mesa para compartir y disfrutar la comida. Las personas
encontraron durante este tiempo un espacio de convivencia que la voragine de la modernidad les habia
arrebatado.
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Friedrich C. Eugene Von Vaerst, Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel. (Leipzig: Abenarius & Mendelsohn, 1851, 4.

Luis Aduriz Andoni y Daniel Innerarity, Cocinar, comer, convivir. (Ed. Destino. Barcelona, 2012), 15.

Belen Tobalina, “La moda «veggie» se consolida durante la de la Covid-19”, Lazardn, 5 de mayo del 2021, https://www.larazon.es/salud/20210505/
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3. La familia como nucleo social

La comida ha reunido desde siempre a las personas: sentarnos a la mesa nos reconocemos en el otro.
“Poned libremente sobre la mesa lo que querdis, puesto que nadie os estara vigilando, lo cual jamds hasta hoy he
hecho. Asi pues, imaginad ahora que yo y los demas, aqui presentes, hemos sido invitados a comer por vosotros
y tratadnos con cuidado a fin de que podamos elogiaros™’ afirmaba el filésofo griego Platdn en el Banquete.
Pareciera un asunto trivial y quizas irrelevante, pero en el disefio moderno de las casas y departamentos, se
sigue considerando un espacio central para el comedor, preparado no sélo para atender a quienes alli habiten
sino para ser, ademas, anfitriones de familiares y amigos. Reconocernos en el otro a través del encuentro, de la
convivencia resalta la importancia de la interaccién comunitaria como individuos miembros de una célula social

cuyo centro principal es, o deberia ser, la familia.

La palabra hogar proviene del latin focus que significa fuego. Reconocemos el hogar como lugar de
pertenencia de las familias, como el centro de la sociedad. El hogar no sélo es el lugar donde se habita, sino
donde las personas encuentran remanso y seguridad. Faustino Corddn, en su relato evolutivo del hombre, dice
ante el primer encuentro del hombre con el fuego: “Hay que pensar que, desde entonces, la hoguera constituyd
una proteccion indispensable del reposo nocturno de los hominidos: el centro del primer hogar”®. Junto al
fuego del hogar se reunian los primeros nucleos familiares comenzando asi un proceso de encuentro en donde
no solo se alcanzaba seguridad sino también de integracién social y dialogo entre personas.

La familia es el nucleo basico de la sociedad, ya que es en su seno donde se transmiten los valores y
principios que sustentan la convivencia y el bienestar de la comunidad. El Papa Juan Pablo Il, en su enciclica
Familiaris Consortio, resalta el valor de la familia como una escuela de valores sociales, es decir; donde comienza
el aprendizaje de la persona para su futura convivencia en sociedad, dice el Papa polaco sobre la familia: “Su
primer cometido es el de vivir fielmente la realidad de la comunién con el empefio constante de desarrollar una
auténtica comunidad de personas”™®.

La familia desempefia un papel fundamental en el desarrollo de los nifios en diversas areas: desarrollo
emocional, cognitivo, moral, respeto, tolerancia, etcétera; valores que le permiten convivir tanto con sus pares
como con los mayores. La familia debe proporcionar, por lo tanto, un entorno seguro y afectivo que favorezca
ese desarrollo.

Cada individuo es valioso y Unico y, en este sentido, la presencia de figuras parentales comprometidas
y el establecimiento de vinculos afectivos sélidos son cruciales para el desarrollo emocional saludable de los
nifos. Los grandes retos que presenta el mundo moderno es justamente este involucramiento parental que,
por el dinamismo de la sociedad actual, se ha visto voluntaria e involuntariamente comprometido ya sea por
la abultada actividad laboral, las distancias de los traslados en las grandes ciudades —lo cual resta energia al
momento de la convivencia familiar-, asi como por el uso de dispositivo mdviles que cooptan la atencién del
adulto.

7 Platdn, Banquete, 175¢ (Madrids: Ed. Gredos 2011), 700.
88 Faustino Corddn, Cocinar hizo al hombre. (Barcelona: Ed. TusQuets, 2019), 82.
B9 Juan Pablo Il, Exhortacion Apostdlica Familiaris Consortio. (Roma: Libreria Editrice Vaticana, 1981), 18
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La familia es un entorno natural y propicio para el desarrollo cognitivo de los nifios. Desde temprana
edad, los nifos aprenden, a través de la interaccion con sus padres y hermanos, modelos de comportamiento.
La interaccion familiar estimula el desarrollo de muchas habilidades bdsica como el lenguaje, también se da en
esta primera interaccion, la adquisicion de conocimientos en lo social y cultural. La identidad cultural de una
persona tiene su génesis en la familia. Como sefialé Juan Pablo Il resaltando la importancia de la familia como
agente educativo de la formacién de los nifios: “Ningun pais del mundo, ningun sistema politico puede pensar
en el propio futuro, si no es a través de la imagen de estas nuevas generaciones que tomardn de sus padres el
multiple patrimonio de los valores, de los deberes y de las aspiraciones de la nacién a la que pertenecen, junto
con el de toda la familia humana”°,

La familia tiene un papel esencial en la formacién moral de los nifios. La familia proporciona un marco
ético y moral donde se transmiten los principios y valores fundamentales. Los padres son los primeros
educadores en la vida moral de sus hijos, modelando comportamientos, ensefiando el respeto, la solidaridad y la
responsabilidad. A través de la interaccion familiar, los nifios internalizan estos valores y desarrollan un sentido
de lo que es correcto e incorrecto

En una sociedad sacudida y disgregada por tensiones y conflictos a causa del choque entre los diversos
individualismos y egoismos, los hijos deben enriquecerse no sélo con el sentido de la verdadera justicia,
que lleva al respeto de la dignidad personal de cada uno, sino también y mas aun del sentido del verdadero
amor, como solicitud sincera y servicio desinteresado hacia los demas, especialmente a los mas pobres
y necesitados. La familia es la primera y fundamental escuela de sociabilidad™'.

4. Formacion de los nifios en el mundo de la gastronomia

“Mi padre, como mi abuelo, pesando un quintal cada uno aprovechando la buena comida, se ahogaban al
vociferar que eran feroces gastronomos™“2 Asi empieza su libro Kilien Stengel sobre Gastronomia, Gastrosofia
y Gastronomismos; es una frase recurrente entre los profesionales de la gastronomia quienes comienzan su
formacién profesional, no en las aulas de las escuelas, ni en las cocinas de los restaurantes, sino en el seno del
hogar, gracias a los padres y los abuelos. La gastronomia es brillante desde el momento en que “le dibuja la
sonrisa del nifio frente a la ventana del pastelero o frente al plato favorito que le prepara su madre, olvidando asi
cualquier reproche”? afirma Stengel.

Pareciera que los nifios no forman parte estructural del pensamiento social, que no encajan en el mundo
de los adultos pues su condicion les obliga simplemente a depender de ellos. Esta es una vision limitada o se
carece de una “idea unitaria”*“ de la persona humana, como diria el filésofo aleman Max Scheler.

%0 Juan Pablo Il, Exhortacién, 26.

™ Juan Pablo I, Exhortacidn, 37.

%2 Kilien Stengel, Gastronomie. Gastrosophie. Gastronomism. (Paris: Ed Harmattan, 2011), 13.
™3 Stengel, Gastronomie. Gastrosophie. Gastronomism, 10.

™4 Max Scheler, El puesto del hombre en el cosmos. (Buenos Aires: Ed. Losada, 2003), 28.
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La gastronomia es un reflejo de la cultura de los pueblos, es tradicidn, es belleza, es didlogo y, como
encuentro, es también un acto de la voluntad. Por su lado, el filésofo judio Martin Buber menciona tres esferas
de relacién, la segunda de ellas es “la de convivencia con los seres humanos. En ella, la relacidn es manifiesta y
cobra la forma del lenguaje™®. Los nifios no pueden quedar fuera de esta consideracidn, pues como personas
se encuentran —a su nivel-, en relacion con el mundo de la naturaleza y con los demds. Su Yo no se encuentra
limitado por su edad o etapa cognitiva, “la relacién puede darse incluso si el ser humano al que llamo tu no lo

percibe en su propia experiencia”®,

La formacion de los nifios en la antigua Grecia era fundamental, no sélo para conocer el arte en si, sino
como fundamento de valores mucho mas relevantes para la sociedad. Se puede leer en La Republica de Platon:

- Ental caso, como hemos dicho desde el principio, debemos proveer a nuestros nifios de juegos sujetos
a normas; puesto que, si el juego se desenvuelve sin normas y los nifilos también, serd imposible que
de éstos crezcan hombres esforzados y con afecto por el orden.

- Claro que si.

— Por consiguiente, cuando los nifios comienzan debidamente, gracias a la musica introducen en sus
juegos un afecto por el orden, y, al contrario de lo que acontecia con los otros a los que aludiamos, este
afecto por el orden los acompafara a todas partes y ayudara a crecer y restablecer lo que quedaba
del Estado anterior.

- Es verdad, sin ninguna duda.

- Entonces estos hombres descubrirdn preceptos que, tenidos por pequefieces, sus predecesores
habian dejado completamente de lado.

- ¢(Cudles?

- Tales como estos: que los mas jovenes callen frente a los mas ancianos cuando corresponde, les
cedan el asiento y permanezcan ellos de pie; el cuidado de sus padres, el pelo bien cortado, y lo mismo

con la ropa, el calzado y el porte del cuerpo en su conjunto, etcétera™’.

La formacién de los nifios y de los jévenes recae en primer lugar en la familia y, en segundo lugar, en
el Estado, pero como escuela de virtudes y valores, es en el seno familiar donde tiene su ambito natural de
desarrollo, como dice Platén en La republica sobre la importancia de la educacién de la persona en la etapa
inicial de su vida: “,y no sabes que el comienzo es en toda tarea de suma importancia, sobre todo para alguien
que sea joven y tierno? Porque, mas que en cualquier otro momento, es entonces moldeado y marcado con el

sello con que se quiere estampar a cada uno™. Esa estampa se imprime primeramente en el hogar.

5 Martin Buber. Yo y Tu y Otros ensayos. (Argentina: Ed. Lilmod, 2006), 14.
%6 Buber. Yoy Tu y Otros ensayos, 17.

7 Platdn, La Republica Il, 425a-b. (Madrid: Ed. Gredos, 2011), 125.

48 Platon, La Republica II, 377b, 69.
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La declaratoria de la UNESCO sobre la cocina mexicana al incorporarla al listado de Patrimonio Cultural
Intangible de la Humanidad no habla solamente de sus ingredientes, que, aunque reconoce su variedad e
importancia, son soélo uno de los elementos para la decisidn; el otro elemento, mucho mds relevante para efectos
de lo que hablamos ahora, es el que se refieren a su aspecto social y cultural. Se especifica en la declaracion
de la UNESCO: “Su conocimiento y técnicas, expresan identidad comunitaria, fortalece los vinculos sociales y
construye una fuerte identidad local, regional y nacional”°.

Meéxico, por lo tanto, es reconocido en sus valores comunitarios, mismos que deben construirse desde la
infancia. En la gastronomia mexicana, estos valores se plasman en cada platillo y son reconocidos en comunidad.
No podemos pensar en un México sin la fiesta, los colores y los sabores de su cocina. Las fiestas culturales
mds importantes como la del dia de muertos, hoy valorada internacionalmente, giran en torno a elementos
gastronémicos, los altares de muertos, por ejemplo, estdn pletéricos de comida como ofrenda para los ancestros.
Los niflos son parte viva de esas tradiciones y desde el hogar y la comunidad se comparte y se trasmite esa
tradicion. La formacién de los nifios en la gastronomia no debe darse solamente de manera formal, es en la
vida diaria, a través de estos momentos compartidos donde se transmite el conocimiento y la apreciacion que
madurara en el futuro.

Ahora bien, hablar de educacion a los nifios con relacion a la alimentacién, no es un asunto menor, implica
una responsabilidad que no puede tomarse a la ligera. Ya Brillat-Savarin, en sus meditaciones de gastronomia
trascendental plasmadas en el célebre libro Fisiologia del Gusto, habla de aspectos fundamentales que deben
formar parte de la formacion culinaria y que, por lo tanto, deben inculcarse también a los nifios; tal es el caso de
los sentidos, la gastronomia, de las bebidas, del placer de la mesa, del descanso, de la obesidad, de la historia
filoséfica de la cocina y de la cocina puesta en accion.

De los sentidos: Adrian Searle, visitando el taller de Ferran Adrid decia: “La cuberteria, la majestuosa
procesién de platos y vasos, la autoridad que confiere la disposicion de la mesa y el silencio de la atmdsfera
suprimen nuestros impulsos animales. Pero cuando los platos tienen este aspecto y cuando cada nuevo plato
te invita a usar las manos, la boca, los oidos y la nariz de un modo novedoso, es dificil saber como actuar™™®.
No podemos en realidad hablar de gastronomia sin hablar de los sentidos, menos atin, como ya lo hemos dicho

anteriormente, dentro del panorama culinario del siglo xxi en que la imagen es protagonista de la vida diaria.

La imagen, es decir, lo que apela a lo visual, es sumamente relevante en la actualidad. Los platos de los
grandes restaurantes, aquellos que marcan tendencia, surgen pensando no solamente en sus ingredientes sino
en su disefio final; “con magnificos dibujos a pequefia escala”' dice Searle sobre las notas de Adria.

La gastronomia moderna se comparte a través de redes sociales. Las nuevas generaciones asi lo viven
y silo veny es por ello importante que lo hagan con responsabilidad. El asi llamado arte culinario es tan efimero
como el tiempo de vida del platillo servido, en la futilidad del tiempo tiene su éxito o su fracaso, la prudencia es
una virtud que debe ensefarse desde jovenes. Platén dice: “Hay que estar alerta, pues —prosegui-, de modo que

™9 UNESCO. Intergovermental Commitee for the safeguarding of the intangible cultural heritage. Nairobi, noviembre 2010. https://ich.unesco.org/
doc/src/ITH-10-5.COM-CONF.202-5-EN.pdf.

0 Hamilton y Todoli, Comida para pensar, 60.

" Hamilton y Todoli, Comida para pensar, 65.
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no suceda que, por no haber reflexionado sobre el tema, nos desconcierte alguien que alegue que nadie apetece
bebida sino una buena bebida, ni una comida sino una buena comida. En efecto, todos apetecen cosas buenas;
por lo tanto, si la sed es un apetito, ha de serlo respecto de algo bueno, sea bebida u otra cosa, e igualmente en

los demads casos”™2

La formacion de los otros sentidos es también importante. El gusto, por su evidente importancia, se
entrena, y conforme se hace, se descubren nuevos sabores que el cerebro registra a través de las papilas
gustativas. El tacto, en la complejidad de texturas que involucran los platillos en la cocina y el olfato que, desde
su utilidad para prevenir enfermedades, también evoca recuerdos y afioranzas. “El hombre en estado natural no
refinado tenia mas agudos los sentidos que ahora; todos los pueblos ndmadas dan prueba de ello. Asi que, como

todos los animales, les gustaba distinguir lo dafiino de lo Gtil por esos sentidos™™?, dice Von Vaerst.

Mientras los nifios aprendan a descubrir la cocina a través de los sentidos -mas alld de simplemente

probarla—-, mas entenderan su utilidad y disfrute, pero también su valor social y cultural.

De la gastronomia: “Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de cuanto al hombre se
refiere en todo lo que respecta a la alimentacion”™“. Esta definicion del célebre gastronomo francés Jean
Anthelme Brillat-Savarin resulta muy completa y digna de destacar y ensefiar a los nifios por varios motivos; en
primer lugar porque tiene que ver con la persona humana de cuanto al hombre se refiere dice, la gastronomia es
del hombre y para el hombre y por lo tanto debe buscar el bien de la persona humana, de ahi su valor moral, es
esa su finalidad ultima; en segundo lugar, habla de un conocimiento razonado, y como conocimiento esta ligado
al resto de las ciencias: matematicas, quimica, fisica, filosofia, artes, etcétera. Entender la cocina es también

entender un poco de cada una de las ciencias.

Finalmente, la definicion de Brillat-Savarin habla de todo lo que respecta a la alimentacion; los nifios
deben entender que la comida, en su esencia fundamental, no distingue edades, razas o jerarquias sociales,
necesita comer tanto el lactante como el anciano en su lecho de muerte, “pues su fin es la conservacion del

individuo™™®.

Educar para que la gastronomia sea un factor de cohesidn social, de unidad y comunidad de encuentro
comienza desde una infancia que, sin prejuicios, acepta a todos y se descubre en todos, es esencial de cara a
construir un mundo de respeto a la dignidad de la persona humana.

De las bebidas: La historia culinaria de la humanidad no deja de estar profundamente ligada a la bebida.
El agua es el liquido que permite la vida humana, sin ella no podriamos existir, pero el ser humano ha encontrado
la manera no sélo de satisfacer la sed y la necesidad vital de hidratarse, sino de darse placer a través de la
bebida. Aunque hay varias historias del origen del vino, se han encontrado registros arqueolégicos que datan
del 6,000 a.C. en Armenia que registran bodegas de almacenamiento del vino; algo similar con la cerveza de la

que existen registros de que, en Mesopotamia, hacia el afio 4,000 a.C. se consumia.

™2 Platdn, La Republica. Il. 438a, 141.

88 Von Vaerst, Gastrosophie, 92-93.

®4  Jean-Anthelme Brillat-Savarin, Fisiologia del gusto. (Madrid: Ed. Maxtor, 2010), 58.
85 Savarin, Fisiologia del gusto, 59.
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La bebida [alcohdlica] existe y es importante que los nifios la entiendan como parte de la historia de
la humanidad, de la cultura y de una forma de vivir la gastronomia y que no debe considerarse como algo
malo. Educar en la templanza, en la moderacion y en el autocontrol es indispensable pero no Unicamente como
ensefianza de la cultura culinaria sino ademds como valores morales de la persona misma. Vaerts dice: “En mi
opinién, comer y beber se definen como el espacio y el tiempo en la filosofia, y como la fuerza y la carga en la

mecdénica, de modo que sélo adquieren su integridad real en una relacion regulada y viva entre ellos”™®.

Del descanso: Cabe destacar la importancia del descanso en relacion con la educaciéon de los nifios.
El desafio moderno del facil acceso a distracciones visuales o auditivas puede llevar a un obre descanso de
los nifios. El descanso regenera el cuerpo de la misma forma en que lo hace la alimentacién. En un cuerpo que
descansa los nutrientes se aprovechan mejor. Los nifios deben aprender a dormir y a respetar sus horas de

sueno.

Del placer de la mesa: Quizas este es uno de los aspectos mas importantes en la formacion de los nifios
y un gran desafio ante las nuevas tecnologias de nuestros tiempos. No es dificil ver a las familias reunidas en
los restaurantes, pero desafortunadamente, los nifios participan poco de la mesa, ya que son comunmente
“anestesiados” con dispositivos moéviles. Reunirse alrededor de la mesa es una expresidn de vinculacion social,
es importante la participacion de todos los convidados, aun de los nifios. Estos ultimos comprenden y analizan
el comportamiento de los adultos, aprenden la importancia de hablar y de saber escuchar, aprenden a establecer
con argumentos un punto de vista, aprenden a medir y tolerar el comportamiento de los demas. Aprenden del
respeto a los ancianos y la convivencia con los hermanos. Aprenden el valor incalculable de la amistad. Aprenden
del amor y de la responsabilidad. Aprenden a utilizar el lenguaje de formas diversas.

Sentarse a la mesa es propio y Unico de los seres humanos y por lo tanto es una accién que nos
humaniza. En la mesa se hace uno anfitrion y por lo tanto se aprende el valor de la hospitalidad; es decir, nos
ensefa a abrirnos al otro y a entendernos en el otro. “Las impresiones y sensaciones que despertaron el espiritu
del “hombre natural” provienen de procesos relacionales —la vivencia de estar frente a algo- y situaciones

relacionales -la convivencia con lo que est4 frente a uno-"’ afirma Buber.

De la obesidad: Hablar de obesidad es hablar de un tema de salud publica preocupante en la sociedad
moderna. “La llamada modernidad nos ha permitido no sélo sentarnos a disfrutar de un techo, una comida
caliente con los utensilios de cocina necesarios y varias veces al dia, sino incluso que podamos salir y consumir
alimentos fuera de casa. Comer fuera podria parecer una gran conquista, pero también puede convertirse en
un gran riesgo”™®, afirma Armando Barriguete. La obesidad es un problema que afecta la nifiez de manera
preocupante y motivo por el cual es de capital importancia que se incluyan en los programas educativos temas
relacionados con la nutricidn, el bien comer y la actividad fisica por mencionar algunos, pero no deja de ser
importante también educar a los nifios en la moderacion como una virtud que alimenta el espiritu. Dice Eugen

97159

Von Vaerst: “los eruditos y toda la gente sentada, cuando comen mucho, se hunden en la melancolia”™® para

6 Von Vaerst, Gastrosophie, 98.

7 Buber, Yo Tu y otros ensayos, 25.

8 Barriguete, Para entender la alimentacidn, 31.

9 Von Vaerst, Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel, 89.

82



UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

decir también con una contundencia evidente. “un antojo constante de comida te hace estupido™. Pareciera
innecesaria y hasta violenta esta expresion del pensador aleman, sin embargo, no deja de llevar en ella razén
pues la gula aliena la voluntad de la persona humana que se somete a sus pasiones perdiendo el control de si

mismo.

México ocupa uno de los primeros lugares de obesidad infantil en el mundo y es por ello la importancia
de una educacion correcta con respecto a la alimentacion. De acuerdo con cifras del gobierno de México:

Al estratificar a las nifias y nifios escolares de acuerdo con el tipo de localidad en la que viven, se
encontré que la mayor prevalencia de sobrepeso se halla en las localidades urbanas (20.2%) y en este
mismo tipo de localidad 23.6% de las mujeres tienen sobrepeso y 17% de hombres presentan la misma
condicién. La prevalencia de obesidad mas elevada se encontré en las localidades urbanas, con 19.9%,
donde en hombres fue de 24.3% y en mujeres de 15.2 por ciento. Las localidades rurales tuvieron en

ambos indicadores las prevalencias mas bajas: 14.9% de sobrepeso y de obesidad (cuadro 7.2.3)".

Cuadro 7.2.3: Prevalencia de sobrepeso y obesidad en poblacion de 5 a 11 afios, por tipo de localidad.

Ensanut 2021 sobre Covid-19

TOTAL SOBREPESO OBESIDAD SP + OB
N muestra N (miles) % 1IC95% % 1IC95% % 1C95%
Tipo de localidad
Hombres 354 20970 15.6 121,200 222  16.8,288 379 305,458
Rural Mujeres 377 19066  14.00 103189 6.8 45101 208 16.2,26.4
Total 731 4003.5 14.9 17188 149 12.0,183 297 24.7,35.3
Hombres 932 60274 170 141,203 243 210,279 413 36.9,45.8
Urbana Muijeres 906 5641.3 236 20.3,27.3 15.2 121189 388 345434
Total 1838 1668.7  20.2 179,227 199 175,225 401  36.9,43.4

N(miles)=Frecuencia expandida/1000
IC95%=Intervalo de confianza al 95%
Fuente: Ensanut 2021 sobre Covid-19, México

Formar a los nifios en la gastronomia es abrirles el panorama de la salud a través de los sabores, los
olores y las texturas de los alimentos, no bajo una perspectiva dietética sino nutricional de acuerdo con las
propiedades de los alimentos que, preparados de la manera correcta, proporcionan satisfaccion, bienestar y

gozo.

60 \on Vaerst, Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel, 88.
81 Teresa Shamah-Levy et al. Encuesta Nacional de Salud y Nutricién 2021 sobre Covid-19. Resultados nacionales. (Cuernavaca, México: Instituto
Nacional de Salud Publica, 2022), 273
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De la historia filosdfica de la cocina: La gastronomia evidentemente, como toda actividad humana tiene
una historia que, en este caso, se remonta al origen mismo de la humanidad. Cocinar hizo al hombre titula
Faustino Corddn una de sus mds conocidas obras.

La historia religiosa judeocristiana de la humanidad habla de un Dios que “hizo brotar del suelo toda
clase de arboles deleitosos a la vista y buenos para comer” (Gen 2, 8-10)'%, y que en el éxodo les dijo “al atardecer
comeréis carne y por la mafiana os saciaréis de pan” (Ex 16, 12-13)™2, La cultura alimentaria de los pueblos vive
con las personas, no se puede romper esa parte esencial de su ser persona. Las vivencias, las tradiciones, los
sabores y las experiencias que desde la infancia se tienen se transmiten de generacién en generacion de forma

natural y forman parte de los habitos que permanecen en el tiempo, asi mismo los valores que conllevan.

El panorama social del siglo xxi supone, dentro de sus retos, el que “los vinculos humanos se han aflojado,
razoén por la cual se han vuelto poco fiables y resulta dificil practicar la solidaridad, del mismo modo que es dificil
comprender sus ventajas y, mas auln, sus virtudes morales”* lo que, traducido a las posibilidades de educacion
culinaria desde el seno familiar, significa un reto por la cada vez menor convivencia social y familiar que se tiene,

especialmente con los nifios.

La gastronomia no esta alejada de las virtudes, la justicia, la belleza, la busqueda del bien son elementos
fundamentales dentro de la actividad culinaria, desde su componente comercial hasta su realizacidn estética.
El equilibro y la moderacion, como ya hemos comentado anteriormente, elevan al hombre sobre el resto de las
creaturas ya que implican un acto de la voluntad. La felicidad en el pensamiento aristotélico es el equilibrio. “La
eleccion mas importante de la vida es la elecciéon de los alimentos, porque no sélo influye en la organizacion fisica,
sino que también cambia el caracter”® sostiene Vaerst. A los nifios hay que ensefiarles a elegir los alimentos
basandose en el bien que producen a la persona, y esto sélo se logra si se hace de forma equilibrada.

De la cocina puesta en accion: Finalmente, dentro de los muchos aspectos sobre lo cuales podriamos
hablar para educar a la nifiez ante el panorama culinario del siglo xxi, tenemos que hablar de la accién. Hoy dia la
cocina es dindmica, viva. La imagen se propaga con vivacidad. Las nuevas generaciones tienen por otro lado, una
conciencia de sustentabilidad que no se tenia en generaciones anteriores. El cuidado del planeta es y debe ser
un tema por cuidar en el mundo de la cocina moderna. El origen y procedencia del producto, el comercio justo,
el respeto a la vida animal, se ensefian desde la infancia. El trato a la persona humana, honrando su dignidad
y reconociendo sus carencias se aprenden cuando se comparte el pan con los mas desfavorecidos; cuando,
—-desde nifios—, entendemos que la posicidon social o econdmica no tiene nada que ver con reconocernos en el
otro, cuando al sentarnos a la mesa, o uno frente a otro para comer, hacemos de ese momento un encuentro vivo.

62 Biblia de Jerusalén, (Bilbao: Ed. Porraa, 2009), 15.
63 Biblia de Jerusalén, 91.

64 Bauman, Tiempos liquidos, 39.

85 Von Vaerst, Gastrosophie, 4.
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5. Conclusiones

Profundizar en la relacidn que tiene la gastronomia con la educacién y la moral, a raiz del fendmeno
culinario de nuestros tiempos, nos revela un retrato sofisticado de cémo la cocina puede ser una herramienta
de aprendizaje y crecimiento para la sociedad. Entender la gastronomia desde una perspectiva diferente al
desarrollo técnico, tan avanzado como lo es ahora, o nutricional, tan necesario para la salud abre un panorama
que da luz a nuestro comportamiento como individuos dentro de la sociedad. En la sencillez de una receta, de
un ingrediente o de una bebida, se descubre un microcosmos de lecciones sobre historia, ciencia, matematicas
y arte, envuelto en sabores y aromas que dan testimonio de la rica diversidad cultural de nuestra especie y que
nos coloca por encima del resto de las creaturas.

La cocina es una labor de amor y paciencia, una prdctica que honra el pasado y alimenta el futuro. Los
nifos —las nuevas generaciones—, merecen aprender este arte desde temprana edad, en toda su complejidad;
no solo para satisfacer sus necesidades basicas, sino también para cultivar una apreciacion mas profunda por la
comida y todo lo que esta representa para la persona humana y su dignidad.

Un platillo puede contar una historia, puede evocar recuerdos, puede fomentar la creatividad y la
innovacién. En este sentido, la gastronomia mas que una habilidad, es un lenguaje universal que nos une a todos
y nos reline a todos. La mesa se comparte a lo largo y ancho del planeta y en todas las culturas y grupos sociales.

El arte culinario tiene también un valor moral intrinseco. Nos ensefia a valorar los recursos, a comprender
la importancia de la sostenibilidad y a adoptar practicas alimenticias saludables. Nos habla de libertad, de
voluntad, de belleza y de bondad. El reconocimiento de estos aspectos, y su inclusion en la educacion de nuestros
hijos, es crucial para formar ciudadanos conscientes, libres y responsables, capaces de autocontrolarse y de no
dejarse llevar por los impulsos.

El vinculo social de la comida es otro aspecto ineludible. La cocina es encuentro con el otro. En la mesa
se tejen historias y relaciones, se generan discusiones y se comparten risas. Los nifios, participando activamente
de estos encuentros, aprenden sobre la importancia del didlogo, la escucha y la empatia. Aqui, cada bocado se
convierte en un acto de convivencia y respeto mutuo que saldra de la mesa hacia todas las esferas de la vida
publica y privada de las personas.

Una cocina que invita a la accién es necesaria para el bien de las sociedades vy, por lo tanto, es esencial
integrar la educacion gastrondmica en nuestro sistema educativo. Dar a los nifios la oportunidad de aprender a
cocinar, de apreciar los sabores y texturas, y de entender origen, cultura y su valor para la sociedad, es darles
una herramienta poderosa para el futuro.

Estas consideraciones han querido ser plasmadas como un banquete de ideas y sabores, una celebracion
de la diversidad y la tradicion, asi como un recordatorio de que la comida es algo mds que sélo sustento ya que
es también una fuente de aprendizaje, de conexion y de humanidad; buscan ser un platillo bien preparado,
uno que alimente el pensamiento y fomenta una reflexion mas profunda sobre el valor de la persona e incite a
reconocer la importancia de la educacion en gastronomia y de la gastronomia en la educacién.
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A través de esta exploracion, somos llamados a reconocer y apreciar la verdadera magnitud de la
gastronomia. Su interseccidn con la educacidn, la cultura, la historia, la filosofia, y la moral, sugiere que mas que
un simple acto de supervivencia, la gastronomia es un prisma a través del cual podemos explorar y comprender
nuestra propia humanidad. Es una llamada a la responsabilidad, a la reflexion y a la apreciacién consciente de
las experiencias sensoriales y culturales que nos enriquecen y nos definen como personas. La gastronomia es
un lenguaje universal, un didlogo continuo entre nosotros y el mundo que nos rodea, un canto a la viday a la
belleza del ser humano y, como tal, tiene un papel crucial en nuestra educacion y en nuestra formacién como
seres humanos completos y conscientes. La cocina es a su vez, un arte, una ciencia, un medio de expresion vy,
sobre todo, una celebracién de lo que significa ser humano.

86



BIBLIOGRAFIA

Aduriz, Andoni Luis y Daniel Innerarity. Cocinar, comer y convivir. Barcelona: Destino, 2012.
Bauman, Zygmunt. Tiempos liquidos. México: Tusquets editores, 2007.

Barriguete, Armando. Para entender la alimentacion. México: Editorial Nostras, 2017.

Biblia de Jerusalén. Bilbao: Ed. Porrua. Bilbao, 2009.

Brillat-Savarin, Jean-Anthelmen. Fisiologia del Gusto. Madrid: Maxtor, 2010.

Brom, Juan. Para comprender la historia. México: Grijalbo, 2014.

Buber, Martin. Yo y tu y otros ensayos. Argentina: Lilmod, 2006.

Civitello, Linda. Cuisine & Culture. A History of Food and People. USA: Wiley, 2011.

Corddn, Faustino. Cocinar hizo al hombre. Barcelona: TusQuets, 2019.

Hamilton, Richard y Vicente Todoli. Comida para pensar y Pensar sobre el comer. Barcelona: Actar, 2009.
Juan Pablo Il. Exhortacion apostdlica Familiaris Consortio. Roma: Libreria Editrice Vaticana, 1981.
Leibniz, Gottfried W. Escritos teoldgicos y religiosos. Madrid: Gredos, 2011.

Llorentes, Oleidis. “Hola me llamo “ CEBRI” y soy transespecie”. Tik Tok, 7 de julio de 2022. https://www.
tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854https://www.tiktok.com/@oley.llorente/
video/7117704266659351854 .

87


https://www.tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854https://www.tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854
https://www.tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854https://www.tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854
https://www.tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854https://www.tiktok.com/@oley.llorente/video/7117704266659351854

UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

Lépez Quintas, Alfonso. El ascenso a la creatividad. Una autobiografia dialogada con Catalina Elena Dobre y

Rafael Garcia Pavén. México: Porrua, 2016.
Nicol, Eduardo. La idea del hombre. México: Herder, 2004.
Platén. Banquete. Madrid: Gredos, 2011.
Platén. La Republica. Madrid: Gredos, 2011.

Rozin, Paul, Abigail Remick K. y Claude Fischler. “Broad themes of difference between French and Americans in
attitudes to food and other life domains: personal versus communal values, quantity versus quality, and
comfort versus joy”. Frontiers in Psychology 2, 2011. https://doi.org/10.3389/fpsyg.2011.00177

Scheler, Max. El puesto del hombre en el cosmos. Buenos Aires: Losada, 2003.

Shamah-Levy, Teresa et al. Metodologia de Encuesta Nacional de Salud y Nutricion 2020 sobre Covid-19.
Resultados nacionales. Cuernavaca, México: Instituto Nacional de Salud Publica, 2021.

Stengel, Kilien. Gastronomie. Gastrosophie. Gastronomism. Paris: Harmattan, 2011.

Tobalina, Belén. “La moda «veggie» se consolida durante la de la Covid-19”. Larazén, 5 de mayo del 2021. https://
www.larazon.es/salud/20210505/kpwwko6r3fgzbiuvamwkf3afku.html

UNESCO. Intergovermental Commitee for the safeguarding of the intangible cultural heritage. Nairobi, Noviembre
2010. https://ich.unesco.org/doc/src/ITH-10-5.COM-CONF.202-5-EN.pdf

Von Vaerst , Friedrich C. Eugene. Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel. Primary Source
Edition. Leipzig: Abenarius & Mendelshon, 1851.

88


https://doi.org/10.3389/fpsyg.2011.00177
https://www.larazon.es/salud/20210505/kpwwko6r3fgzbiuvamwkf3afku.html
https://www.larazon.es/salud/20210505/kpwwko6r3fgzbiuvamwkf3afku.html
https://ich.unesco.org/doc/src/ITH-10-5.COM-CONF.202-5-EN.pdf

EDUCACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL DE LOS NINOS

Bettit Karim Salva Ruiz
Karen Vanessa Quiroz Cornejo

Flor Evelin de la Cruz Mendoza


https://orcid.org/0000-0001-5383-0890
https://orcid.org/0000-0002-6673-3587
https://orcid.org/0000-0001-8928-0392

La educacion alimentaria y nutricional de los nifios como proceso de guia en la adicién e identificacion
de conocimientos debe considerar al padre de familia como eje principal, e inclusive a cada integrante de la
familia como factor interviniente. Es por ello que es importante promover la educacion alimentaria nutricional
mediante el aprendizaje, la adecuacidén y la aceptacién de habitos alimentarios saludables de acuerdo con la

propia cultura alimentaria familiar y social.

En los nifios tenemos tres tiempos concretos de intervencion. El primero, que se dara en la etapa de
lactancia, pues es cuando el binomio madre- nifio deben reconocer elementos como el hambre y la saciedad, el
segundo momento serd en la etapa de la alimentacion complementaria, por la incorporacién de nuevos sabores
y texturas, asi como los tiempos de comida, y finalmente, el tercer momento sera cuando el nifio inicie la etapa
preescolar, pues serd sometido a un nuevo entorno, a nuevas personas y con ello nuevas relaciones con los
alimentos.

La interaccidon de estos tiempos y la educacion alimentaria y nutricional deben integrarse para
comprender su influencia en su conjunto vy, por lo tanto, la influencia en el comportamiento alimentario futuro.

Por ello, se consideraimperativo que la madre, la familia y cada persona en general, conozcan y reconozcan
la responsabilidad que tienen en la educacién de los hijos, pues son ellos los encargados de instaurar y mantener
la formacion de hdbitos alimentarios saludables en los nifos.

1. La educacién alimentaria y nutricional.

La FAO-OMS define a la Educacién Alimentaria Nutricional como todas aquellas estrategias educativas
disefadas para facilitar la adopcion voluntaria de conductas alimentarias y otros comportamientos relacionados
con la alimentacidn y la nutricidn propicios para la salud y el bienestar; implementadas en distintos niveles, que
tiene como objetivo ayudar a las personas a lograr mejoras sostenibles en sus practicas alimentarias; estas
acciones buscan generar una adopcién mds efectiva y voluntaria de comportamientos, acordes con una vision
de la alimentacidn encaminada a mejorar la salud. La educacidn en alimentacion y nutricion debe orientarse a
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potenciar o modificar los hdbitos alimentarios, involucrando a todos los miembros de la comunidad educativa:

nifos, padres, maestros y directivos.

El enfoque adecuado estd guiado por la premisa de desarrollar habilidades que permitan tomar
decisiones constructivas alrededor de la alimentacion, ademas de generar un ambiente propicio para promover
una alimentacion saludable™®. Otro aspecto destacable para tener en cuenta en la educacién nutricional es la
optimizacion de los recursos econdmicos destinados a buenas practicas de alimentacion en la familia.

2. Etapas de intervencion

2.1 La lactancia: La lactancia materna es reconocida mundialmente como el alimento de oro para el
lactante, pero aun con ello enfrenta condiciones que imposibilitan su préctica en la poblacién. Algunos factores
determinantes que estdn asociados con el no inicio de la lactancia materna son: la falta de experiencia previa
en la lactancia materna, la decisién de no dar de lactar, el no estar casado o tener una pareja y un estilo de vida
sedentario™’. Dentro del marco de la promocion de la salud se debe seguir generando estrategias para educar a

la poblacion en la importancia y los beneficios de la lactancia materna.

Por otro lado, la poblacidn en general luego de la pandemia de COVID 19 presenté mayor prevalencia
de inseguridad alimentaria, que promovioé la introduccién de alimentos no recomendados como dulces, galletas,
bebidas no lacteas azucaradas, entre otras; de forma prematura, llegando a afectar a un 54.1 % de los hogares.
Asi mismo, la inseguridad alimentaria esta relacionada con las practicas de alimentacidn y las practicas de
lactancia materna'™®, sin embargo, la poblacion no valora social ni econdmicamente la lactancia materna, por lo

que se debe seguir fomentando los beneficios que tiene la lactancia materna.

La diada (madre - nifio) tiene una trasmision intergeneracional de los comportamientos alimentarios,
debidoaquelos padressonlasinfluencias mas dominantes quetienenlos nifios para adquirir sus comportamientos
alimentarios, es asi como los rasgos apetitosos de la madre, a excepcion de la lentitud para comer se correlacionan
positivamente con los rasgos apetitosos del nifio de 8.5 afios en promedio™®. Es por ello por lo que se debe poner
un énfasis los comportamientos alimentarios de la futura madre a fin de corregir y/o modificar oportunamente

los rasgos apetitosos, que a su vez esta relacionado con la prevalencia de sobrepeso u obesidad.

El momento de la lactancia materna es un tiempo para interactuar entre madre e hijo, pero en la actualidad
las madres se distraen con el teléfono celular o la computadora limitando la interaccién con su hijo. La distraccion
de la madre impide el reconocimiento de una correcta lactancia materna, asi como la identificaciéon de hambre
o saciedad de su hijo. En lactantes con sobrepeso, las madres percibieron mejor las sefiales de apetito de su

66 Patrice L Engle y Maureen M Black, “The Effect of Poverty on Child Development and Educational Outcomes”, Annals of the New York Academy
of Sciences 1136 (2008): 243-256.https://doi.org/10.1196/annals.1425.023 .

67 Maria Del Campo et al., “Influence of the Mother’s Lifestyles on the Initiation of Breastfeeding: A Case-Control Study”, Anales de Pediatria 97
(2022): 342-50.https://doi.org/10.1016/j.anpede.2022.09.002 .

% Oscar Reséndiz et al., “Determinantes de la inseguridad alimentaria y su asociacidn con practicas de alimentacion y lactancia materna en el
primer afio de vida”, Global Health Promotion 29, no. 4 (2022): 161-170, https://doi.org/10.1177/17579759221076881 .

'8 Claudia Hunot-Alexander et al., “Intergenerational Transmission of Appetite: Associations between Mother-Child Dyads in a Mexican Population”,
PL0oS One 17, no. 3 (2022), https://doi.org/10.1371/journal.pone.0264493 .
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hijo y en menor proporcion las de saciedad, lo que podria generar a que la madre fomente a consumir mas de lo

requerido por el lactante™.

En México se implementé siete pasos y tres anexos para una lactancia exitosa, debido a que los 10 pasos
para una lactancia exitosa impulsada por el OMS y la UNICEF requieren de una adaptacion segun la regién y las
caracteristicas de cada unidad de atencién médica, sugiriendo también, la necesidad de formar un comité de
lactancia materna y un coordinador de la capacitacion del personal de la unidad para formar grupos de apoyo

donde la madre recibira apoyo para el conocimiento sobre la lactancia materna™".

El recién nacido tiene el instinto de buscar el seno materno y posiblemente se deba a que el liquido
amniotico y el calostro comparten propiedades quimiosensoriales que los recién nacidos de hasta 2 dias no
pueden discriminar, y a los 4 dias de nacido ya tienen una preferencia por la leche materna sobre el liquido
amniodtico, pero si el nifio al nacer fue alimentado con férmula infantil, incluso a los 4 dias de nacido, mantiene su
preferencia por el olor del liquido amnidtico de su madre. Y cuando se expone a los bebés al aroma de la leche

materna y la formula infantil, ellos tienen preferencia por la leche materna incluso si no es de su propia madre™.

El bebé desde el vientre tiene una oportunidad de aprendizaje del sabor que, a través del liquido
amnidtico, le transmite su madre. Por ello, el nifio tiene experiencia y conocimiento de ciertos sabores y con ello
se da forma a las preferencias alimentarias desde su gestacion. Al momento del nacimiento alcanzé madurez
funcional de los sistemas gustativos y olfativos, que emergieron en el primer trimestre de gestacion; y al recibir
la leche materna se tiene un reforzamiento de los sabores de la dieta de la madre que van consolidando sus
preferencias alimentarias. Por la leche materna se puede percibir sabores que la madre consumié hasta por
8 horas, como ajo, zanahoria, vainilla, tabaco, alcohol, entre otras. Es asi como al estar expuesto por la leche
materna a distintos sabores y por un largo tiempo, se asocia a ingestas de alimentos mds variados cuando los
nifos tienen 2 afios y se considera a la lactancia materna un enfoque importante para la prevencién primaria de

la obesidad en nifios™?.

Los habitos alimenticios adquiridos durante la infancia se remontan en la adolescencia, por lo que
exposiciones tempranas a alimentos nutritivos deberia aumentar la posibilidad de tener una dieta mas saludable,
es asi que existen tres predictores para que el niflo coma los alimentos. El primero es el sabor de los alimentos,
es decir que les guste el sabor; el segundo es la duracién de la lactancia materna y el consumo del alimento
por parte de la madre en ese periodo; y finalmente si el nifio se mantuvo consumiendo esos alimentos desde
temprana edad. Asi mismo el tiempo de exposicion de los alimentos condiciona a la aceptacion de este. Es asi
que exposiciones antes de los 3.5 meses es suficiente para notar un cambio de tono hedédnico del rechazo a la

aceptacion de los sabores. Pero puede existir mas periodos sensibles en la programacion de sabores™.

70 Perla Martinez-Aguilera, Velia Cardenas-Villarreal, y Claudia Ramirez-Silva, “Conducta de apetito-saciedad y estado nutricio en lactantes
menores de 6 meses de edad”, CienciaUAT 12, no. 2 (2018): 22-28. https://doi.org/10.29059/cienciauat.v12i2.957 .

"  Rosa Maria Santiago-Cruz et al., “Lactancia materna y alimentacion infantil en el primer nivel de atencion”, Revista Médica del Instituto Mexicano
del Seguro Social 57, no. 6 (2019): 387-97.

72 Luc Marlier y Benoist Schaal, “Human Newborns Prefer Human Milk: Conspecific Milk Odor Is Attractive Without Postnatal Exposure”, Child
Development 76, no. 1 (1 de enero de 2005): 155-68, https://doi.org/10.1111/}.1467-8624.2005.00836.x .

73 Alison K. Ventura, “Does Breastfeeding Shape Food Preferences? Links to Obesity”, Ann Nutr Metab 70, no. 3 (2017): 8-15.https:/doi.
org/101159/000478757 .

7 Jillian C. Trabulsi y Julie A. Mennella, “Diet, sensitive periods in flavour learning, and growth”, International Review of Psychiatry 24, no. 3 (1de
junio de 2012): 219-30, https://doi.org/10.3109/09540261.2012.675573 .
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Existen evidencias de la proteccidn que ejerce la lactancia materna, incluso si es lactancia mixta, frente
al desarrollo de la obesidad. Por ejemplo, en Costa Rica, aquellos nifios que fueron alimentados sélo con férmula
infantil, con sedentarismo, dieta no saludable y riesgo cardiometabdlico presentaron mayor probabilidad de
obesidad™. la leche materna contiene nutrientes que tiene efectos beneficiosos en la aptitud fisica de los
nifos, pues se asocid la lactancia materna con una mayor fuerza de agarre y un mejor rendimiento de salto
largo en comparacion a la férmula™®. También se relaciona la lactancia materna exclusiva mayor a 6 meses con
un aumento del 10 al 40% en las probabilidades de rendimiento de aptitud fisica en comparacion a aquellos

177

que recibieron lactancia materna menos de 1 mes'’, por lo que se debe apoyar la lactancia materna desde el

nacimiento y procurar que sea lo mas prolongada posible.

2.2, Alimentacion complementaria: La definicidn de alimentacién complementaria (FQ) dada por la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS, Ginebra, Suiza) en 2002 es “el proceso que comienza cuando la leche
materna sola ya no es suficiente para satisfacer las necesidades nutricionales de los bebés”, por lo que “se
necesitan otros alimentos y liquidos, junto con la leche materna”. La alimentacion complementaria representa
un proceso esencial para el crecimiento 6ptimo de un nifio, pero también una fase delicada y preocupante para
los padres; es importante no solo para el desarrollo fisico del nifio, sino también para su desarrollo neuroldgico.
La alimentacidn en esta etapa cumple una funcion altamente perceptiva cumpliendo un rol en la socializacion y
la construccion de significados sobre la vida y el mundo ™8,

La alimentacién complementaria juega un papel clave en el desarrollo del gusto por diferentes alimentos
y representa una ocasion insustituible para educar el gusto para los préximos afios, ya que el niflo quiere
experimentar alimentos distintos de laleche: un estudio reciente sefialé que proporcionar verduras como primeros
alimentos puede ser una estrategia efectiva para mejorar el consumo de verduras en la infancia. Estos alimentos
no solo nutren al cuerpo, sino también alimentan el espiritu y le dan identidad, los nifios van enriqueciendo su
universo de significados a medida que se les va incorporando nuevos alimentos, permitiéndoles tomar contacto
con nuevos sabores, olores, colores, texturas y formas. Tal como se conoce la leche materna es el alimento
mds adecuado en nifios hasta los 6 meses de edad. Sin embargo, existe un gran debate sobre las modalidades
para implementar la alimentacién complementaria. Este proceso, que generalmente se inicia a los 6 meses de
edad (nunca antes de los 4 meses), estd influenciado por una variedad de factores, incluyendo la orientacion
y consejos del personal sanitario, las decisiones y preferencias de las madres y pediatras, las inclinaciones de
las familias, asi como las influencias culturales y socioculturales. Como resultado, las practicas de alimentacion

complementaria son distintas y diversas.

5 Hilda Patricia Nufiez-Rivas et al., “Duracion de la lactancia materna, alimentacion combinada y riesgo para la salud en jévenes costarricenses”,
Andes Pediatrica 93, no. 1(2022): 43-52. http://dx.doi.org/10.32641/andespediatrv93i1.3645

76 Javad Heshmati et al., “Effect of Breastfeeding in Early Life on Cardiorespiratory and Physical Fitness: A Systematic Review and Meta-Analysis”,
Breastfeeding Medicine 13, no. 4 (2018): 248-58. https://doi.org/10.1089/bfm.2018.0001 .

77 Konstantinos Tambalis et al., “Exclusive Breastfeeding is favorably associated with Physical Fitness in Children”, Breastfeeding Medicine 14, no.
6 (2019). https://doi.org/101089/bfm.2019.0043 .

8 Marco Congiu et al., “What Has Changed over Years on Complementary Feeding in Italy: An Update”, Nutrients 15, no. 1280 (2023). https:/doi.
0rg/10.3390/nu15051280 .
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Es importante que a los bebés se les introduzca los alimentos con una variedad de alimentos y texturas,
incluyendo verduras verdes y de color amargo; asi mismo, se recomienda seguir con la lactancia materna; la
leche de vaca no debe considerarse como bebida principal antes de los 12 meses.

Con respecto a la alimentacion en los infantes prematuros la introduccién de alimentos sélidos es
necesaria para cualquier bebé con el fin de proporcionar una nutricién adecuada porque tienen mayores
requerimientos nutricionales. Las altas demandas de nutrientes, asi como la inmadurez orgdnica de los recién
nacidos prematuros, se combinan para dificultar el logro de ingestas dietéticas que permitirdn a los recién
nacidos prematuros igualar sus tasas de crecimiento en el Utero.

Varios estudios han identificado la lactancia materna como un factor protector frente a la ganancia
rdpida de peso y la obesidad infantil, mientras que otros estudios han encontrado que este efecto protector
podria ser el resultado de la interferencia de factores de confusion. Los lactantes alimentados con férmula
durante el periodo de alimentacidn complementaria tienen una mayor ingesta de alimentos y muestran tasas

mas altas de ganancia de peso en comparacion con los lactantes alimentados con leche materna'™.

La lactancia materna constituye un factor protector frente a la ganancia rdpida de peso y la obesidad
infantil, se ha demostrado que existe una intima relacién entre la lactancia materna (exclusiva y con férmula),
evidenciando que los lactantes alimentados con férmula durante el periodo de alimentacion complementaria
tienen una mayor ingesta de alimentos y muestran tasas mas altas de ganancia de peso en comparacién con
los lactantes alimentados con leche materna exclusiva ™°. Estas diferencias en las trayectorias de crecimiento
en funcion del mantenimiento de la lactancia materna y la ingesta de alimentos durante los primeros afios de
vida deben considerarse en la evaluacién del riesgo de adiposidad, por ende, intimamente relacionado con el
desarrollo de obesidad™".

El aprendizaje en la alimentacidn complementaria, constituye una etapa trascendente, ya que inicia el
vinculo con la comida que lo acompariard de por vida, por eso debe cuidarse el entorno, libre de distracciones,
cuidado con el ambiente obesogénico, libre de distracciones principalmente equipos electrénicos y tomando en
consideracion el tiempo, para que el nifio en este puede experimentar la alimentacion con todos sus sentidos.
Por otra parte, estas acciones inicialmente estan sujetas a los horarios establecidos por las madres o cuidadores
de la alimentacion, para posteriormente establecerse como un habito alimentario. En ese sentido, la frecuencia y
recurrencia cumplen un papel importante en el establecimiento del habito. Estudios reportan que es conveniente
anticiparse, y se advierte que la incorporacién de un alimento nuevo debe requerir ofrecérselo hasta 15 veces
antes de su aceptacion.

La madre o cuidadoras de la alimentacion cumplen un rol fundamental en la alimentacion complementaria,
esta debe tener una adecuada comunicacion con el nifno, estableciendo un adecuado contacto visual, realizando

7 |sabel Iguacel et al., “Feeding Patterns and Growth Trajectories in Breast-Fed and Formula-Fed Infants during the Introduction of Complementary
Food”, Nutricién Hospitalaria 36, no. 4 (2019): 777-785.https://dx.doi.org/10.20960/nh.02352 .

80 |guacel et al., “Feeding Patterns and Growth Trajectories”, 777-785.

' Nathali Cavalcanti de Morais et al., “Food intake behaviors change as a function of maternal diet and time-restricted feeding” en Nutricién
Hospitalaria 40, no. 2 (2023): 419-427. https://doi.org/10.20960/nh.04213 .
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la ensefianza en un dmbito hogarefo. Estudios han demostrado que el efecto es mucho mayor cuando se da en
el marco del circulo del hogar comparandolo con instituciones (nidos, jardines de nifios, etc.).

Pocos estudios en la actualidad han reportado la influencia del comportamiento del cuidador del nifio
durante el proceso de alimentacién, siendo este aspecto muy importante ya que intervienen directamente
sobre el establecimiento de los habitos alimentarios, mas aun durante los dos primeros afios de vida, etapa
en la cual el cerebro del nifio se centra en la formacidon y desarrolla su maxima velocidad. Como consecuencisa,
alguna alteracion durante esta etapa, afectard su desarrollo, que lo afectard de por vida, repercutiendo sobre su
autoestima, nifios mds inseguros, con poca motivacion, incapaces de ser afectivos con otros, por ende, nifios con

mayor dificultad para manejar situaciones de conflicto.

Las estrategias de estimulacion se producen a través de las interacciones apropiadas entre las madres
y las cuidadoras de la alimentacion, mejoran el consumo de los alimentos por ende repercute en el desarrollo
infantil, esto debido a que, se establece un binomio adecuado entre la madre y/o cuidador y el nifio, mejorado
su alimentacion, disminuyendo el rechazo, mejorando la aceptacién por los alimentos minimizando el rechazo,
finalmente previniendo futuros problemas de comportamiento y evitando problemas de la conducta alimentaria.
Esto hace que, los dos primeros afios de vida del nifio sean vitales para establecer habitos saludables de la

alimentacioén y prevenir la malnutricién infantil y lograr un desarrollo optimo del nifio.

Se han descrito tres tipos de madres™

1. Responsable: que tiene paciencia, acompafia e interpreta en forma adecuada al nifio.
2. Autoritaria: que exige un consumo fijo de manera independiente las sefiales de saciedad o hambre.
3. Negligente: que no lo estimula.

Durante los ultimos afios la OMS/ OPS ubica este tipo de alimentacidn, como responsiva, perceptiva o interactiva,
una estrategia importante para una adecuada alimentacion complementaria. Se recomienda que sea tanto
sensible (poder leer las sefales del nifio), como responsiva (responder a las sefiales del nifio), para un adecuado

consumo de los alimentos™:,

Otro aspecto importante para considerar es la percepcion de las madres o los cuidadores de la
alimentacién, por lo que se hace necesario intervenciones de educacion para trabajar sobre la percepcion de

estas en relacion con la alimentacion de los nifios.

82 Patrice L. Engle, Margaret Bentley y Gretel Pelto., “The Role of Care in Nutrition Programmes: Current Research and a Research Agenda”,
Proceedings of the Nutrition Society 59 (2000): 25-35, https://doi.org/101017/S0029665100000045 .

8 Gandy Dolores-Maldonado, Doris Delgado-Pérez, y Hilary Creed-Kanashiro, “Estrategias empleadas por las madres durante el proceso de
alimentacion en nifios de 6 a 24 meses de dos comunidades rurales de Lima, Peri” Revista Peruana de Medicina Experimental y Salud Publica
32, no. 3 (2015): 440-448.
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2.3 La educacion nutricional en la etapa preescolar

Los primeros afios de la vida de un nifio son un momento vulnerable para el desarrollo cognitivo que
afecta futuras posibilidades educativas y ocupacionales, y también puede decidir la salud fisica y el riesgo de
una persona en términos de obesidad, desnutricion y problemas de salud mental. La edad preescolar es un
buen momento para aprender un estilo de vida saludable. Diversos autores han disefiado herramientas para
contribuir a mejorar la educacion nutricional de nifios en esta etapa tan importante. Por ejemplo, se han utilizado
juegos econdmicos, confiables y accesibles, durante 6 meses, para contribuir a la educacidén de nifios en la edad
preescolar (5-6 afios) en Irdn. En una primera fase disefiaron el juego mévil KidFood y dos cuestionarios de
conocimientos sobre nutricion y en la segunda fase, se realizé un ensayo controlado aleatorio, ciego, paralelo.
Antes y después de la educacién nutricional a través de KidFood, se evaluaron los hdbitos alimentarios, los
conocimientos nutricionales de padres € hijos y los indices antropométricos de los nifios, encontrandose mejoras

significativas™-.

Otra propuesta interesante, para manejar el tipo y porciones de los alimentos que consumen los nifios en
la edad preescolar es el “Nutriplato”. Al respecto se ha evaluado la eficacia de “Nutriplato” (Figura 1) como guia
visual y herramienta Gtil para mejorar habitos alimentarios de los nifios, cambios en el tamafio de las porciones y
frecuencia de consumo de alimentos. Para el estudio, incluyeron 108 nifios de Roma (ltalia), 53% mujeres (n = 57)
y 47% varones (n = 51) con una edad media de 4,66+0,48 y 4,57+0,49 respectivamente, que siguieron el régimen
nutricional durante un mes. En cuanto al horario de las comidas, el 90% de los padres de los nifios declararon
que sus hijos desayunaban en casa, pero en los dias de trabajo, solian almorzar en el comedor escolar. Por
otro lado, todos los nifios (100%) cenaban en casa. La preparacion del desayuno se distribuyod equitativamente
entre los padres (52% madres y 48% padres), mientras que las madres preparaban almuerzos y cenas en dias
no laborables (78% y 80% respectivamente). En cuanto a la actividad fisica, el 82% de los nifios informaron que
practicaban deportes. En este contexto, “Nutriplato” fue una guia visual eficaz, segun el 97% de los padres de
los nifios. Los resultados también mostraron que, los nifios aumentaron el consumo de cereales integrales (23%),
verduras (61%) y agua (62%). Segun el 52 % de los padres, sus hijos redujeron el tamafio de sus porciones de
proteina animal como la carne y el pescado. Ademas, el 31% de los nifios mejoraron su nivel de actividad fisica
después de las sesiones de educacion, por lo que “Nutriplato” puede ser considerado una eficaz herramienta
para mejorar el tamafio de las porciones y la eleccidn de alimentos, particularmente cuando se combina con
intervenciones educativas impartidas por un experto; también, puede ser Util para nutricionistas y profesionales
de la salud para mejorar la conducta alimentaria de los nifios y, potencialmente, de toda la familia. Finalmente,
se podria personalizar los programas de educacién nutricional para incluir a otras edades grupos cubiertos por
“Nutriplato”, de 6 a 12 afios™®.

84 Maryamsadat Riasatian, “Effects of Nutrition Education via a Mobile-Based Game on Nutritional Knowledge, Dietary Habits and Anthropometric
Indices in Preschool Children: A Study Protocol”, Methods X 10, no. 102104 (2023). https://doi.org/10.1016/j.mex.2023102104 .

85 Greta Lattanzi et al,, “Nutripiatto™: A Tool for Nutritional Education. A Survey to Assess Dietary Habits in Preschool Children”, PLoS One 18, no.
3(2023). https://doi.org/10.1371/journal.pone.0282748 .

96


https://doi.org/10.1016/j.mex.2023.102104
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0282748

UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

Figura 1. “Nutriplato”, plato visual como herramienta para la educacién nutricional de nifios entre 4 a 12 afios.

El desarrollo cognitivo de los preescolares es significativamente influenciado por su dieta y el entorno
del hogar, por lo que es esperable que la madre tenga un rol importante en la educacién nutricional de los nifios.

En un estudio en Jordania se evalud el nivel de educacion materna y las practicas nutricionales para
determinar factores de riesgo relacionados con la anemia ferropénica en preescolares. Con una muestra de
100 preescolares anémicos (47 nifas, 53 nifos), con una edad entre 36 a 59 meses, se demostrd una relacion
estadistica significativa entre el nivel educativo materno y el nivel de hemoglobina (¥2=8,820, p = 0,012),
concluyendo que es importante que las instituciones y profesionales en salud puedan llevar a cabo sesiones
educativas relacionadas con anemia ferropénica, para que evaluen el nivel del conocimiento materno en

preescolares™®.

Asimismo, el estado nutricional y la estimulacion psicosocial son factores importantes que afectan el
desarrollo cognitivo de los preescolares, por lo que se recomienda plantear estrategias de promocién nutricional,
asi como técnicas para un comportamiento 6ptimo de estimulacion psicosocial™. Dichos autores realizaron un
estudio en 401 niflos en edad preescolar de 3 a 5 afios en Terai, Nepal, encontrando que los niflos en edad
preescolar no reciben el cuidado y apoyo de sus padres, debido al conocimiento insuficiente de los habitos

8 Aida A Al-Suhiemat, Raed M Shudifat, y Hala Obeidat, “Maternal Level of Education and Nutritional Practices Regarding Iron Deficiency Anemia
Among Preschoolers in Jordan”, Journal of Pediatric Nursing 55 (2020): 313-319, https://doi.org/10.1016/j.pedn.2020.08.019 .

87 Prakash Sharma et al., “Nutritional Status and Psychosocial Stimulation Associated with Cognitive Development in Preschool Children:
A Cross-Sectional Study at Western Terai, Nepal”, PLoS One 18, no. 3 (2023). https://journals.plos.org/plosone/article?id=101371/journal.

pone.0280032 .
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de alimentacion adecuados, lo que puede afectar su correcto funcionamiento cognitivo. Ademds, demostraron
que el desarrollo cognitivo en preescolares se asocia positivamente con el estado nutricional basado en la
puntuacion z de talla para la edad (f = 0,280; p<0,0007), la estimulacién psicoldgica de cuidadores ( = 0,184;
p<0,0007), y castas/etnicidad ventajosas (f = 0,190; p<0,0007).

De otra parte, recientes estudios han demostrado que las intervenciones nutricionales para promover el
consumo regular de alimentos fortificados pueden ser exitosa en la etapa preescolar, evidenciando el potencial
de la educacién nutricional de los preescolares como agentes de cambio, lo que podria tener implicaciones
para la realizacién de programas de nutricidn sostenibles. Por ejemplo, se ha evaluado el efecto de la educacion
nutricional dirigida a 431 nifios en edad preescolar y sus cuidadores sobre el consumo de Camote de pulpa
anaranjada fortificado con vitamina A (OFSP) en Homa Bay (Kenia), concluyendo que la educacién nutricional
a través de materiales de aprendizaje para niflos en edad preescolar y mensajes a través del teléfono con
indicaciones a los cuidadores, logra el incremento de consumo de OFSP, habiéndose demostrado que 100 a
125g de OFSP indujo incrementos significativos en el contenido de vitamina A en el higado de nifios menores de

5 afios y redujo significativamente las enfermedades infantiles, como diarrea, en nifios pequefios™:.

La educacién nutricional combinada con la exposicidn a nuevos sabores puede incrementar el consumo
de alimentos saludables como los vegetales. Al respecto, se ha realizado un estudio en Inglaterra con 219 nifios
preescolares de 2 a 5 afios, con un periodo de intervencion de 10 semanas precedido y seguido de mediciones de la
ingesta de un vegetal crudo como refrigerio, concluyendo que los nifios en edad preescolar que estaban dispuestos
a comer una verdura desconocida aumentaron su ingesta de este vegetal, después de exposicién intermitente
durante la hora de la merienda en un entorno grupal; mientras que la educacion nutricional fue suficiente para
aumentar la disposicion a probar la verdura desconocida, evidenciando la importancia de ambas técnicas™.

Es interesante mencionar también el disefio Eat the Rainbow (ETR) o “Comer el Arcoiris”, un programa
educativo disefiado en la Universidad de Carolina del Este (USA), para mejorar la autoeficacia para seleccionar,
comprar, preparar y servir frutas y verduras entre padres de nifios en edad preescolar (edades 3-5 afios). Los
padres recibieron mensualmente un boletin nutricional educativo que destacaba una fruta o verdura estacional
(por ejemplo, col rizada, camote, etc.). Los boletines estaban disefiados para proporcionar consejos educativos
a las familias y una actividad basada en la cocina para ser completado en casa. Para aumentar la exposicion a
las frutas y verduras en el entorno escolar, el personal preparaba la receta en el boletin y lo servia a los nifios
durante la merienda. Los padres sugirieron que las recetas répidas y sencillas pueden mejorar la eficacia de los
boletines. El personal también recomendd involucrar a los nifios en la preparacion de la merienda y la creacién

de un boletin digital™.

88 Sylvester O Ojwang et al., “The Role of Targeted Nutrition Education of Preschoolers and Caregivers on Sustained Consumption of Biofortified

Orange-Fleshed Sweetpotato in Kenya”, Current Developments in Nutrition 5, no. 8 (2021).https://doi.org/101093/cdn/nzab096.

8 Chandani Nekitsing, “Taste Exposure Increases Intake and Nutrition Education Increases Willingness to Try an Unfamiliar Vegetable in Preschool
Children: A Cluster Randomized Trial”, Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics 119, no. 12 (2019): 204-213.https://doi.org/101016/j.
jand.2019.05.012 .

1 Kristi Wilkerson, “Eat the Rainbow: Development and Formative Assessment of a Preschool Fruit and Vegetable Nutrition Education
Outreach Program”, Journal of Nutrition Education and Behavior 47, no. 4 (2015).https://doi.org/10.1016/j.jneb.2015.04.057 .
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Un estudio similar analizé la viabilidad de utilizar una educacién con entretenimiento para mejorar la
voluntad de probar frutas y verduras de nifios en edad preescolar (3 a 5 afios) en Georgia, USA. La intervencién
incluyé teatro, lecciones de nutricidén y degustaciones de tres frutas y tres verduras. Los maestros y los padres
informaron un alto satisfaccion del programa y nifios relacionados con los personajes. Por tanto, los hallazgos
indican que la educacion del entretenimiento es una forma factible y prometedora para ensefiar mensajes de

nutricion a nifios en edad preescolar™'.

Muchos nifios aprenden sobre nutricién y estilos de vida saludables en el preescolar y programas
de educacién de la primera infancia, asi lo demostré un estudio en Carolina del Norte (USA) que desarrolld
recursos Utiles para los maestros que educan a nifios en edad preescolar sobre educacién nutricional, para lo
cual realizaron 63 entrevistas individuales en profundidad. Dichos investigadores analizaron las transcripciones
utilizando un enfoque tedrico. Cinco temas principales (financiacién, tiempo, recursos materiales, recursos
humanos y oportunidades de capacitacién) fueron identificados y utilizados para desarrollar un modelo a nivel
sustantivo. Los participantes indicaron que el tiempo, financiamiento y acceso limitado a oportunidades de
capacitacidn fueron recursos limitados que negativamente afectan su capacidad para incorporar la educacién
nutricional en su aula (por ejemplo, materiales para el aula, nutricién estandarizada), por lo que se necesita mds
investigacion para determinar las estrategias mas efectivas para superar las barreras a la nutricién educacion

dentro de las organizaciones con recursos limitados™2

En otro estudio se examinaron informes de estudiantes de preescolar, maestros y padres para identificar
prdcticas comunes con respecto a la educacion nutricional en los niveles preescolar y configuracion del hogar (N
= 458) para un ensayo controlado aleatorio para un académico afio. Posteriormente, los nifios y las familias fueron
seguidos durante dos afios adicionales con evaluaciones anuales. Se compararon practicas para seleccionar
nifos con estado de salud en riesgo (p. €], riesgo de obesidad) y se concluyé que la educacién y el desarrollo de
habilidades pueden ser igualmente difundidas en el entorno preescolar y en el hogar, para lo cual proporcionar
el material varias veces y en multiples formatos, puede ser necesario™. Incluso se ha logrado demostrar que
programas educativos en nutricion, implementados en guarderias se asocia con cambios de comportamiento

saludable entre padres.

Asi lo demostrd un estudio realizado a los padres de nifios matriculados en preescolares de la ciudad
de Nueva York, de bajos ingresos familiares, que asistieron a un entrenamiento de 6 horas para implementar
un plan de estudios de educacion nutricional basado en Eat Well Play (Comer bien jugando) en entornos de
cuidado infantil. Los centros participantes recibieron un conjunto de herramientas y asistencia técnica para
implementar lecciones para padres. El programa fue implementado por el Departamento de Salud de la Ciudad
de Nueva York, para lo cual se administraron encuestas previas y posteriores a 1238 padres en 17 centros de
intervencion y 18 centros de comparacién para evaluar los cambios en el conocimiento, los comportamientos y

¥ Caree Cotwright y Nathalie Celestin, “The Use of Entertainment Education to Teach Nutrition Messages to Preschool Children: A Feasibility

Study”, Journal of Nutrition Education and Behavior 49, no. 7 (2017).https://doi.org/101016/}.jneb.2017.05.164 .

2 S Lisson et al., “Availability and Use of Nutrition Education Resources in North Carolina-Based Head Start Preschool Programs”, Journal of the
Academy of Nutrition and Dietetics 114, 0.9 (2014): A-65.https://doi.org/101016/j.jand.2014.06.216

¥ Lesley Cottrell, “Best Practices and Lessons Learned From the Choose to Change Project: Nutrition Education and Interventions for Preschool
Children”, Journal of Nutrition Education and Behavior 48, n0.7 (2016): S115.https://doi.org/10.1016/j.jneb.2016.04.337 .
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la autoeficacia. Se observé un incremento significativo en el porcentaje de padres que ofrecen frutas a los nifios
al menos diariamente y verduras al menos diariamente en los centros de intervencion™:.

También se han realizado esfuerzos parainvolucrar a los preescolares en la educacion nutricional usando
musica y baile. Los nifios en edad preescolar necesitan medios apropiados para expresar su energia en forma
positiva y creativa, por lo que se debe adaptar su curriculo para incluir creatividad, movimiento y musica, asi los
preescolares tendrdn una mejor comprensién de las artes mientras aprenden. En un estudio realizado con nifios
de dos a cuatro afios en Maryland (USA), en los que se implementd un programa de dos afios en el curriculo de
los preescolares, se enfatizo la educacidn nutricional con musica y movimiento a través de 4 libros de canciones
motivadoras como “Platos Lleno de Color”. Aproximadamente 300 preescolares participaron, el 75% de ellos
entendieron los principales mensajes en cada libro y recordaron las letras de las canciones, mientras que los
cuidadores informaron que pudieron compartir los mensajes en casa con sus hermanos y otros miembros de la
familia, por lo que en general, la musica y la danza deben considerarse como una herramienta de refuerzo para

los preescolares™s.

3. Conclusiones

La educacién alimentaria y nutricional de los nifios, proporciona informacién y los conocimientos
necesarios para lograr cambios significativos en los comportamientos y las précticas alimentarias; esta una
tarea conjunta, en la que no solo intervienen los padres, sino los miembros de la familia, cuidadores y maestros,
que deben ser conscientes de la importancia de su rol. Asimismo, los habitos alimentarios son influenciados por
las costumbres, tradiciones, asi como aspectos sociales y econdémicos, que depende de cada regidn o pais.

De otra parte, se considera que hay tres etapas de intervencion en la educacién alimentaria de los nifios:
la etapa de lactancia, la etapa de la alimentacién complementaria y la etapa preescolar, siendo todas igual de
importantes para lograr el crecimiento de un nifio saludable, generar la primera linea de defensa a enfermedades
infantiles que pueden dejar huellas de por vida.

Por tanto, se debe propiciar acciones educativas que promuevan la lactancia materna exclusiva (considerando la
atencién y saciedad del infante), una alimentaciéon complementaria gradual y progresiva, con sabores y texturas
diferentes (evitando excesos de azlcares simples y sal) y atencion en la educacidn nutricional preescolar, que
conduzcan al mejoramiento en el comportamiento y las prdcticas alimentarias, a través de juegos, canciones,
material diddctico y guias para los padres, maestros y cuidadores.

94 Jenna Larsen, “A Train-the-Trainer Nutrition Education Program for Improving Preschoolers’ At-Home Diet”, Journal of Nutrition Education and
Behavior 48, no. 7S (2016): S75.https://doi.org/10.1016/j.jneb.2016.04.200 .

% Virginie Zoumenou, “Using Music and Dance to Reinforce Nutrition Education Lessons Among Preschoolers”, Journal of Nutrition Education and
Behavior 47, no. 4S (2015): S23.https://doi.org/10.1016/j.jneb.2015.04.062 .
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“Una parte significativa del placer de comer es la precisa conciencia
de las vidas y del mundo del que procede la comida” (Wendell Berry)™®.

Lainquietud por la educacién gastrondmica responde, o mds bien deberia responder, no solo a una moda
0 a una ocupacion erudita, sino a una verdadera voluntad por dotar de sentido y finalidad coherentes a todas las
actividades humanas. Y comer es una de las mas basicas y esenciales. De hecho, incluso la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) ha asumido la educacidn alimentaria y nutricional
de la infancia como una de las 4reas de trabajo especificas en los ultimos afios. Claro que esta meta responde a
diversos factores y promueve distintas acciones concretas dependiendo de las dreas geopoliticas. No obstante,
lo que pone de manifiesto esta prioridad, mas alla de los objetivos particulares de la agenda 2030 de la ONU
con los que se vincula, es la deficiencia, cuando no la negligencia, con la que los distintos programas educativos
habian abordado la cuestion. Asi, podemos leer en uno de sus documentos oficiales que:

Las escuelas brindan una oportunidad Unica para fomentar la buena nutricién y el desarrollo adecuado
de los nifios y los adolescentes. El entorno escolar es un lugar de aprendizaje estructurado, donde
interactuan quienes influyen en las percepciones, las practicas y los habitos de los nifios, por una parte,
y se toman decisiones y hacen elecciones sobre los alimentos, por otra™’.

Pese a que podria parecer que el modo de atender a esta necesidad e inquietud exige respuestas
meramente cientificas, nuestra hipotesis es que el primer paso teérico importante ha de surgir de una reflexion
filosofica seria. ¢(Por qué? Hay varias razones que podemos exponer brevemente para tomar pie de ellas y
formular el objetivo de nuestra investigacion. Sin la pretensidén de ser exhaustivos, podemos apuntar como
razones para esbozar una reflexién filoséfica previa las siguientes: ¢basta la informacién nutricional sobre los
alimentos para discernir el mejor modo de alimentarnos? ¢(Qué justificacion existe para relacionar produccién

alimenticia y consumo? (Qué elementos culturales y sociales rodean el entorno de la alimentacion? ¢(Es lo

%6 Wendell Berry, El arte de cuidar la casa comtin. (Granada: Nuevo Inicio, 2019), 543.

97 “Educacion alimentaria y nutricional”, FAO, consultado el 13 de junio de 2023, https://www.fao.org/school-food/areas-work/based-food-nutrition-
education/es/. Puede consultarse también para mas informacion: Marco para la Alimentacién y la Nutricién Escolar, FAO, consultado el 13 de
junio de 2023, https://www.fao.org/3/ca4091es/ca4091es.pdf.
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mismo la educacién nutricional, la alimenticia y la gastronémica? ¢Por qué hacer una propuesta de educacion
gastrondémica cuando el publico al que se dirige no elabora ni prepara sus alimentos?

Intentaremos exponer de la manera mas clara y sintética posible cudles son las razones por las que
nuestra propuesta de educacion gastrondémica cumple, por un lado, con ese objetivo de dotar a las escuelas
de un enfoque adecuado para la educacién de nifios y adolescentes por lo que se refiere a la alimentacion.
Y por otro, ofrece un marco tedrico adecuado en el que insertar dicha educacién como parte de un proyecto
de formacion integral, porque comprende esta educacion no solo como aquella que atiende a una dimensién
fisiolégica o bioldgica. Al apelar a una educacién gastronémica integral cambia la mirada del educador y del
educando sobre el alimento porque ofrece una comprension adecuada de las relaciones entre facultades y

dimensiones que implica.

El objetivo es que, al final del capitulo, hayamos ofrecido una visién suficientemente fundada del sentido
humano del gusto, del modo en que por medio de esa comprension el ser humano entra en relacién consigo
mismo, con los demas y con el entorno que le rodes, y, finalmente, mostremos como eso se concreta en un
proyecto formativo. Hace unos afios que un chef y un filésofo iniciaron ese camino y esa propuesta:

Hay que elaborar una teoria del gusto culinario como una estética que sitle a la comida, a las cosas del
gusto, en el contexto de un arte de vivir. (...) En el actual mal gusto de la comida de masas se pone de
manifiesto una masiva pérdida de saber. Hay que reconstruir los puentes entre sabor y saber, comer y
sabiduria, cocina y filosofia, para formular una teoria de la inteligencia gastronémica'™®.

Como puede inferirse de la pregunta con la que arranca el titulo de nuestro trabajo, queremos centrar la
atencidn de nuestro estudio y reflexion no tanto en la materialidad de aspectos nutricionales o alimenticios, sino
en proponer las bases para una auténtica educacion gastronémica. ¢,Por qué? Nos proponemos confirmar con la
investigacion de este trabajo la afirmacién de Cruz Cruz quien postula en su Teoria general de la Gastronomia

que:

La percepcion de un alimento no es un acto abstractivo, sino un modo de estar en el mundo y se realiza
sobre el fondo o el horizonte de un mundo. Este horizonte es vivencialmente distinto en cada hombre
y su estructura responde no solo a datos presentes, sino muy especialmente a datos pasados que
permanecen virtualmente. También estan implicados en él la atencién y el interés'™®.

Porque el ser humano, por su naturaleza racional especifica es —continda el autor—un “animal
gastréonomo por excelencia”, lo que “tiene su origen en su apertura bioldgica y psicoldgica, la cual no lo sujeta
a un espacio ecoldgico, ni a un régimen determinado: por eso come de todo, es un omnivoro (..): su status

omnivoro es mucho mas que bioldgico™,

Este status particular, por lo tanto, ofrece a la reflexion filoséfica una ocasidn privilegiada para mostrar
cémo la educacidn gastrondmica es, de hecho, una educacién de toda la persona desde la perspectiva de la

%8 Andoni Luis Aduriz y Daniel Innerarity, Cocinar, comer, convivir. (Barcelona: Destino, 2012), 304.
9 Juan Cruz Cruz, Teoria elemental de la Gastronomia. (Pamplona: EUNSA, 2002), 136.
200 Juan Cruz Cruz, Teoria elemental de la Gastronomia, 161.
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comida. Si la percepcién del alimento “no es un acto abstractivo”, ya podemos ver que educar a la persona en
su relacién con el alimento no puede reducirse a la mera instruccién basada en la transmision objetiva de las
cualidades de los productos o los datos nutricionales. Cualidades y datos informan, pero por si solos no bastan
para formar, esto es, para educar a la persona sobre “el modo de estar en el mundo” propio del ser humano que,
ademads, requiere de “un fondo y un horizonte”. En consecuencia, comprender bien el sentido humano del gusto
y educarlo realmente, como apuntamos en el titulo, es educar de manera armonica todas las relaciones que por

medio de dicho sentido establece el sujeto a través de todas las facultades y las dimensiones de la persona.

Finalmente, de cuanto acabamos de apuntar se sigue que hablaremos siempre de “educacién
gastrondmica” porque entendemos que asume en su perspectiva también la educacidn nutricional y la alimenticia,
que por si solas estimamos interesantes y necesarias, pero insuficientes. Parafraseando la conocida expresion

atribuida a Malraux, “la educacién alimenticia humana en el siglo XXI sera gastronémica o no sera”.

Una vez planteado el objetivo de nuestro trabajo, nos queda mostrar el camino que seguiremos para
alcanzarlo. En un primer momento resumiremos el marco filoséfico de referencia para nuestra propuesta: de
cémo entendemos y explicamos quién es la persona se siguen los tipos y categorias de relaciones que establece.
Estas quedaran expuestas brevemente en el siguiente apartado. Llegaremos asi a exponer los contenidos y
formas de nuestra propuesta educativa escolar.

1. Una filosofia realista para la persona

En trabajos precedentes -a los que iremos aludiendo- hemos indagado en el fundamento antropoldgico

20" De forma

del sentido del gusto en relacion estrecha con la educacion reglada, incluso a nivel universitario
sintética diremos que eran dos las razones por las que lo hicimos. La primera, porque el sentido del gusto -al
menos en la tradicién occidental- siempre se ha considerado como uno de los sentidos inferiores y menos
relevantes a la hora de conocer el mundo (el que menos informacidn nos aporta, se decia). Y la segunda, en parte
derivada de la anterior, tanto leyes como sistemas educativos han centrado su interés de forma casi excluyente

en el caracter meramente intelectualista de la instruccion.

Convencidos de la necesidad de suplir esta carencia nos embarcamos en una reflexion que diera un
fundamento antropoldgico adecuado al sentido del gusto, que nos permitiera comprenderlo en toda su auténtica
complejidad. A partir de ahi se nos desveld una apasionante perspectiva que entretejia un mundo de relaciones
muy significativas para la persona, y como derivada, para una propuesta educativa.

1.1. Una antropologia integral

Una verdadera filosofia del hombre tiene que ser capaz de explicar cémo y por qué la persona humana
es un ser de encuentro, que crece y se desarrolla gracias a experiencias dotadas de significado que el sujeto
descubre relevante para si. El ser humano se sorprende ante la realidad, lo que le lleva a preguntarse por ella'y
querer conocerla mas y mejor para, finalmente, integrar ese conocimiento en un proyecto personal dotado de
sentido.

2 José Angel Agejas Esteban, “La educacién del sentido del gusto v las relaciones significativas”, en Propuestas de innovacion y transferencia al

sector educativo, ed. Ana Aznar Diaz et al. (coords). (Madrid: Dykinson, 2023), 68-69.
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En el estudio mas exhaustivo que publicamos sobre la antropologia adecuada para comprender mejor el

sentido del gusto®?

, ya expusimos las razones que pueden haber conducido a una mala comprensién y estudio
del mismo en la filosofia occidental. Pero lo mas importante, indicamos cudl es nuestra propuesta renovada.
Si dividimos las distintas escuelas filoséficas en dos grandes grupos, realistas (en la estela de Aristoteles) e
idealistas (platonizantes), queda claro que optamos por una antropologia realista, pero no materialista. Que
ademads recupere la dimensién corpérea como parte clave de la unidad sustancial que constituye al individuo.
“El ser humano no es un angel venido a menos, pero tampoco un animal venido a mas” resumiamos alli**. La
racionalidad humana estéd profundamente anclada en lo sensible. La unidad de la experiencia humana nos lleva
a entender que sus sentidos exteriores e interiores estan transidos por la racionalidad, del mismo modo que la

razén humana es, con expresién de Zubiri, una inteligencia sentiente.

A partir de esta premisa podemos elaborar una teoria del sentido del gusto mas acorde con todos esos
elementos y mds apta para comprenderla dentro de una propuesta formativa integral.

1.2. Un sentido del gusto verdaderamente humano

Antes de esbozar la propuesta educativa constatamos su necesidad a partir de una curiosa paradoja®®: cada dia
estan mas de moda la cocina y la gastronomia (libros, programas, concursos, agencias de viaje especializadas,
desarrollos empresariales...) lo que impulsa a que un nimero creciente de jévenes opten por acudir a centros
de estudios y preparacién profesional dedicados a la gastronomia al tiempo que se constata la carencia de una
educacion, aunque fuera informal y casera, del sentido del gusto. La educacién formal ya hemos visto que nunca
se ha dado, pero es inquietante comprobar cémo se estd perdiendo esa educacion informal, familiar o casera. En
efecto, hay una homogeneizacion y estandarizacion casi global en la percepcion de los sabores provocada por
el descenso en la preparacion de comidas caseras y el aumento en el consumo de alimentos precocinados y de
productos de establecimientos de comida rdpida procesados industrialmente:

La simbodlica de la mesa se transforma. Las jévenes generaciones, sobre todo, adhieren a homdlogas
costumbres alimentarias estadounidenses. No sin deleitarse, creando asi una nueva cultura del gusto,
consumen preferentemente productos con sabores volcados hacia umbrales gustativos bajos y
estandarizados. Van perdiendo la sutileza del gusto. (...) Saturados en grasas y en azucar, esos alimentos
colman las expectativas bioldgicas de los jovenes no educados en diferenciar los gustos y en equilibrar
sus comidas. Numerosos observadores temen el debilitamiento de miriadas de matices gustativos en

esas generaciones acostumbrados a los fast food o a los productos listos para consumir?®,

José Angel Agejas Esteban y Arantxa de Miguel Uriarte,” Como, luego existo”. Pensar desde la antropologia el papel del sentido del gusto, en
Somos lo que comemos. Reflexiones para la preservacion de una cultura gastronémica con sentido ético, ed. Catalina Elena Dobre - Luis Javier
Alvarez Alfeiran, (Roma: IF Press, 2021), 89-110.

23 Agejas Esteban y Miguel Uriarte, Como, luego existo”, 99.

204 José Angel Agejas Esteban y Arantxa de Miguel Uriarte, “La educacion del sentido del gusto. Repensar su fundamento antropoldgico”. En Realidades
educativas a través de la investigacion y la innovacidn, ed. José Maria Romero Rodriguez et al. (coords). (Barcelona: Octaedro, 2022), 66.

Daniel Le Breton, El sabor del mundo. Una antropologia de los sentidos. (Buenos Aires: Nueva Vision, 2009), 306.
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¢Cémo hacerles comprender a esos alumnos la necesidad de una formacion tan bdasica y necesaria
a tiempo, que nunca ha estado reglada ni atendida? Recuperar el sentido del gusto supone tener en cuenta
varios elementos, todos ellos interrelacionados. Por suerte, la atencidn de las ciencias para comprender mejor su
funcionamiento ha ido en aumento. Desde que a principios de los afios 90 del pasado siglo el chef Ferrdn Adria,
entre otros, introdujeron la revolucién de la cocina molecular, junto con los avances de la industria alimentaria,
se dispar¢ el interés por estos estudios. Cientificos como Herve This o psicélogos como Charles Spence han
dirigido multitud de estudios para conocer su funcionamiento. Todos sus descubrimientos y aportaciones
nos ayudan a conocer cada vez mejor la complejidad de ese sentido que, lo hemos mencionado, siempre fue
considerado menor. La clave que nos interesa resaltar aqui es la mejor manera de comprender esos datos y de
encuadrarlos en un marco de referencia significativo mas amplio. El propio Spence ha acufiado el término de

gastrofisica para indicar que le interesa ir mas allad del dato neurosensorial:

El término surge de la fusidn entre gastronomia y psicofisica: la gastronomia destaca aqui las buenas
experiencias culinarias que son fuente de inspiracion de gran parte de la investigacion en este campo,
mientras que la psicofisica se refiere al estudio cientifico de la percepcion. A los psicofisicos les gusta

tratar al observador humano como si fuera una maquina®®.

Y el ser humano no es una maquina. Desde la antropologia expuesta podemos sostener que la persona,
animal racional segun la conocida formulacién de Aristételes, es también «ser gastrénomo por excelencia»,
de acuerdo con Cruz Cruz?. Su desarrollo integral se pone en juego en cada una de sus acciones, mediadas
siempre por la sensibilidad, e integradas en una comprension que articula todas sus facultades y dimensiones.

Como describe Le Breton:

El gusto por la alimentacion, la percepcién del alimento en la boca es una conjuncién sensorial que
mezcla el aroma de los alimentos con su tactilidad, su temperatura, su consistencia, su apariencia, su
olor, etc. Comer es un acto sensorial total. La boca es una instancia fronteriza entre el afuera y el adentro.
Da lugar a la palabra, a la respiracion, pero también al sabor de las cosas. El gusto es indisociable de esa

matriz bucal que mezcla las sensorialidades®®.

Por tanto, educar el sentido del gusto no puede reducirse a distinguir sabores, conocer productos y
estudiar sus propiedades nutricionales y organolépticas. Estos datos cientificos requieren ser entendidos y
comprendidos por el sujeto que, a su vez, los integra cuando pone en juego todas sus facultades y dimensiones
humanas. Nunca hemos estado mds preocupados por una alimentacién saludable... y nunca hemos comido peor.
Sabor y saber comparten etimologia, por algo serd. Pocos sentidos integran tanto al sujeto mismo y todas sus
dimensiones. De ahi su enorme valor pedagdgico. Estamos ahora en disposicion, desde el punto de vista tedrico,
de estudiar y valorar el sentido del gusto no tanto atendiendo al objeto al que se dirige (el sabor) sino al conjunto
de elementos que configuran en el sujeto la percepcion del mismo y su integracion vivida.

206 Charles Spence, Gastrofisica. La nueva ciencia de la comida. (Barcelona: Paidds, 2017). 18.
207 Cruz Cruz, Teoria elemental de la Gastronomia, 1.
208 | e Breton, El sabor del mundo, 263.
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1.3. Un camino que pasa por la memoria-imaginacion

El primer paso para comprender la percepcidn integral a través del sentido del gusto exige atender al
papel clave que en esa experiencia que el sujeto tiene de si mismo al saborear la comida tienen los sentidos
interiores, principalmente memoria e imaginacion, mediados a su vez por la cogitativa o estimativa humana. El
recientemente fallecido pensador francés, Jean-Francois Revel, destacaba que “la imaginacién gastronémica
precede a la experiencia que la acompafia y en parte la suplanta™® Y junto a ella, como sefiala Peyré recordando
al estudioso gastrondmico Léo Moulin, “comemos lo que nuestra madre nos ensefid a comer. Y en esos corredores
que unen la memoria y el gusto redescubrimos otra felicidad de la cocina: la conformidad con el pasado, una

sabiduria para la vida"?°. En definitiva, seguimos aqui a Cruz Cruz:

En este acto de percepcion puede intervenir, dirigida por el interés y la atencion, la memoria, cuya
funcién no estriba entonces en constituir la percepcién misma (pues para recordar un objeto debo antes
haberlo percibido), sino en precisar o completar significados insuficientes y hacer que un halo afectivo y
representativo, mas o menos rico, acompafie a la percepcion misma. (...) Esta presencia, en la percepcion
humana, de imagenes, recuerdos e incluso finalidades extrabioldgicas, es digna de meditacién. La
percepcion estd, pues, condicionada por la historia gastrondmica de una nacion. A lo largo de los siglos
cada pais va formando su “personalidad gustativa” con los aportes de diversos pueblos que ha ido

gestando o acogiendo®".

No podemos reducir la percepcién humana a una cuestidon meramente sensorial, sino que se trata de
una experiencia integral llamada a ser, por medio de la educacién, integradora. La armonia entre sensibilidad e
inteligencia gracias al depdsito de vivencias significativas que puede atesorar el sujeto nos ofrece la posibilidad
de proponer una educacion gastronémica que consideramos estética porque requiere de una narrativa especifica.

Veamos en qué sentido.

1.4. Educacion gastronémica como educacion estética

Recuperamos en este punto otras dos aportaciones clave de la filosofia aristotélica: el papel cognoscitivo
de la cogitativa (o estimativa humana)*?y la l6gica narrativa de su Poética. Ambas son claves para la propuesta

educativa gastrondmica. ¢Por qué? Apuntamos la clave principal de cada una.

Cuando Aristoteles propone en su teoria ética el valor de la prudencia introduce un elemento novedoso
para entender el valor de las decisiones éticas personales: la mesura o medida como objeto de la virtud prudencial.
Serepite con frecuencia la frase de que la virtud estd en el medio, aunque no siempre se entiende bien. Aristoteles
no estaba postulando que la virtud consistiera en quedarse a mitad de camino entre dos extremos conocidos
de forma abstracta, a partir de una idea general de bien y mal que seria el modo platdnico de entenderla. Si

29 Jean-Francois Revel, Un festin en palabras, (Barcelona: Tusquets Editores, 2009), 14.

20 Ignacio Peyré, Comimos y bebimos, (Barcelona: Libros del Asteroide, 2018), 26.

™ Cruz Cruz, Teoria elemental de la Gastronomia, 136-137.

72 José Angel Agejas Esteban, “Las maquinas no saben mirar. La mirada interior: la luz de la inteligencia”, en Sobre Infoética: el periodismo liberado
de lo politicamente correcto, ed. Gabriel Galdéon, (Madrid: Ideas y libros Ediciones, 2020), 60.
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ponemos un ejemplo relacionado con nuestro tema: ¢,cual seria el punto medio entre comer en exceso y ayunar?
Cada sujeto va conociendo la mesura o medida a través de ir estimando (gracias a la cogitativa) cudles son los
modos reales, concretos, en que sus deseos, gustos, apetencias, anhelos... se integran de forma adecuada para
su realizacion plena. Ese tipo de experiencias son las que dan sentido a mis deseos mas profundos y las que voy

atesorando en la memoria de mi vida... conformando asi el relato de mi existencia.

En un mundo contingente y por parte de un sujeto limitado y condicionado por las coordenadas
espaciotemporales son esas experiencias vividas las que, cargandose del valor adecuado, le permiten a la
persona entender y aplicar la medida adecuada a sus actos. En gastronomia no todos disponemos de los mismos
productos, no todos asimilamos igual los nutrientes, no contamos con los mismos medios, ni con el mismo
desgaste... Aprender a escribir ese relato es una educacién estética, sin ninguna duda. Y esa medida (mesura)
0 armonia es clave para entender cémo la imaginacion y la memoria van educando el sentido del gusto de la
persona. Y se entiende asi, también, el valor de la Poética: el Estagirita establece en ella las condiciones narrativas
(que siguen siendo hoy el canon para cualquier relato) gracias a las cuales un sujeto (un personaje) configura
su caracter y se realiza a medida que va tomando sus decisiones en un contexto y un tiempo determinados?®.

Con este apretadisimo resumen confiamos haber ayudado a comprender por qué toda educacion
gastrondmica es estética: implica una “medida”, una armonia que se configura gracias a las vivencias del sujeto
(personales, sociales, culturales...) e integrada en una narrativa del todo especifica. Al ser integral, una verdadera
educacion gastrondmica no es solo alimenticia ni solo nutricional, abarca todas las dimensiones de la persona
en relacion con la comida. Relaciéon que no es solo con un objeto, sino, de manera armdnica, con el conjunto
de relaciones. Es una educacion estética en el sentido mas profundo de la palabra: busca la armonia interior y
exterior, no la apariencia. Como recuerda Korsmeyer citando a Goodman: “Al defender que la experiencia estética
es cognitiva, no estoy identificandola con lo conceptual, lo discursivo ni lo linguistico. En el término ‘cognitivo’
incluyo todos los aspectos del saber y el comprender, desde la valoracién perceptiva y el reconocimiento de
pautas hasta la reflexion emotiva y la inferencia légica”?,

Vemos también respaldada esta cuestion en el surgir de una corriente de pensamiento en la actualidad,
denominada “estética de lo cotidiano”® con la que comparte algunos aspectos.?”® Porque una narrativa de lo
sabroso no puede ser algo ocasional o espectacular, fruto de una ocurrencia mas o menos momentanea. Por eso
reconocemos el valor de esta estética lo cotidiano, que no reniega de la estética cultivada que permite el deleite
ante las grandes obras. A modo de ejemplo, sirva este parrafo inicial de la obra de Esquirol:

El plato en la mesa, el aceite y el pan. La mesa servida, la olla humeando y los vasos empariados por el
vapor del caldo. ({Qué es lo que aleja esta imagen cotidiana de la experiencia nihilista? ¢Por qué no se
aviene a los escenarios del vacio y el absurdo? ¢{Con qué la asociamos? ¢{Hacia dénde nos conduce?
El plato en la mesa, con lo que se cocina —o se solia cocinar— en casa; nada sibarita ni sofisticado.

Asociamos la imagen, sobre todo, con el cuidado que supone cocinar para los demas, la compaiia y el

3 Aristdteles, Poética. (Madrid: Alianza Editorial, 2017), 49.

24 Carolyn Korsmeyer, El sentido del gusto. Comida, estética y filosofia. (Barcelona: Paidds, 2002), 63.

75 Miguel Angel Romero Ramirez, Estética de lo cotidiano. Un acercamiento desde G.K. Chesterton. (Bogota: Universidad Sergio Arboleda, 2019).
26 Agejas Esteban, “La educacion del sentido del gusto y las relaciones significativas”.
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amparo casero. También, naturalmente, con el placer de comer. Y con la memoria de los “elementos”. (...)
Renovamos la vida juntos y la fruicién de los alimentos la sintetiza la dimensién mas animica: sentarse

alrededor de la mesa y compartir palabra y gesto. La vida en comun depende del comer juntos?’.

Una educacion progresiva del sentido del gusto puede llegar al aprecio de las grandes elaboraciones. La
estética de lo cotidiano prepara para la contemplacion de las grandes manifestaciones artisticas. Como sucede
con la educacion musical, por ejemplo, no es necesario ni acudir a un concierto de la mds famosa orquesta
filarmodnica del mundo o ser el mejor virtuosista para aprender a gustar de las formas musicales y valorar

adecuadamente sus elementos.

Igual que sucede con una narracion, comer es un suceso que se extiende en el tiempo: necesita tiempo
para llevarse a cabo. Sus efectos y sus placeres no ocurren al mismo tiempo sino secuencialmente.
Dada la dimensién temporal de la comida y de la degustacién y la satisfaccion del apetito, los contextos
narrativos pueden permitirnos reflexionar sobre el significado de esta actividad. (...) El artista narrativo es
el mas indicado para reflexionar y desentrafar el fendmeno de la comida y para recoger las sensaciones,

los pensamientos y los recuerdos que retinen estos eventos?®.

Con el fin de comprender mejor este planteamiento, haremos un mapa de las relaciones significativas a
las que esta narrativa da sentido en el siguiente punto. Son muchos los estudiosos y autores que en los ultimos
afios han apuntado en esta direccion, lo que da fe del interés por comprender mejor la armonia implicita para el

ser humano en el acto de alimentarse.

2. El mapa de las relaciones significativas

Comer es una realidad compleja que, en la medida en la que se ha ido separando de su genuina dimensién
humana (que implica todas las relaciones del sujeto humano con lo real) ha perdido su cardcter gastronémico:
“el resultado es una especie de soledad, sin precedentes en la experiencia humana, en la que el que come puede
considerar el acto de comer como, primero, una transaccién puramente comercial entre él y el proveedor v,

después, como una transaccion puramente de apetito entre él y su comida”?®,

Partimos, como apunta Freedman, de una visidon confiada en el ser humano y sus capacidades vy
posibilidades, pues “la gastronomia y su futuro son una cuestion de gusto, pero también de libertad humana.
El modo en que recolectamos, procesamos, vendemos, compramos y preparamos la comida es tanto una labor

necesaria como un arte diario que expresa lo que es estar vivo?,

¢Cdémo educar en la armonia de las relaciones asumiendo esa “labor necesaria” y esa “arte diaria”? Pues,
como hemos dicho, partiendo de la visién antropoldgica adecuada que muestre la armonia entre el sentido
del gusto, la imaginacion, la memoria y la racionalidad. Desde ese punto de partida, el sujeto puede conocer

27 Josep Maria Esquirol, La resistencia intima. Ensayo de una filosofia de la proximidad. (Barcelona: Acantilado, 2015), 7.
28 Korsmeyer, El sentido del gusto, 251.

29 Korsmeyer, El sentido del gusto, 251.

20 Korsmeyer, El sentido del gusto, 33.
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y conocerse de manera intencional con lo gastrondmico a través de todas y cada una de sus dimensiones. En
primer lugar, sin duda, debe darse un conocimiento del objeto (el sabor) y de todos los productos alimenticios,
sus propiedades saludables, beneficios y posibles dafos.

En segundo lugar, este conocimiento tiene que darse no de forma meramente abstracta, sino que el
sujeto (tanto profesor como alumno) los integra como parte de su vida y se convierte en el protagonista de
esa narrativa aludida: el sujeto humano es corpéreo y la percepcién de si mismo como tal pone en juego el
discernimiento prudencial para que su imagen y su salud respondan a su identidad concreta y no a los dictados
de modas o ideales prefabricados por intereses comerciales, esteticistas o empresariales. Buena parte de los
desordenes que encontramos hoy en el dmbito alimenticio tienen una de sus causas en una errénea percepcion
de la corporeidad?®'.

En tercer lugar, es fundamental reconocer que la identidad no se forma en aislamiento, sino en el
contexto de la sociedad. En este sentido, es esencial comprender cémo la comida es inherentemente un acto
social, compartido con otros, como la familia, amigos y comparferos. Aunque ocasionalmente uno pueda comer

solo, la comida no debe convertirse en una via de escape de las relaciones con los demas.

La cuarta dimension se refiere a como el sujeto ha de comprenderse arménicamente en su dimension
temporal tanto como individuo (biografia) como parte de un grupo Chistoria). Qué y cdmo se come tiene sentido
también en un contexto en el que cada decisidn tiene consecuencias que afectan al modo en que comprendemos

lo que hemos recibido y lo que provocamos, en nosotros y en nuestro entorno.

La quinta dimension, la cultural, expresa también el modo en que la anterior se vive. Como seres
culturales hemos de conocer cual ha sido la relacion de nuestra tradicion con los alimentos, con cudles y por qué.
Ceder a presiones empresariales o industriales sin mas razén que seguir la moda o reducir un gasto inmediato,
homogeneiza gustos, comportamientos y, también, productos industriales. Pero comer no es consumir. Reducir
la relacion con los alimentos a una dindmica consumista nos empobrece en todos los sentidos. El mas importante
de los cuales no es el monetario. Nos empobrece en todas las dimensiones antes apuntadas y en las que veremos
a continuacién: perdemos el conocimiento de los productos, de su origen, de su papel en la historia y en la
cultura, de los modos y procesos de elaboracion, las razones (econdmicas, culturales, ecoldgicas o religiosas)
por las que esto era asi... Desaparece, paulatinamente, una historia, una tradicién, una cultura... una vida vivida.

Por eso, en sexto lugar, la dimensién bioldgica no se refiere solo a conocer la anatomia vy fisiologia del ser
humano y su sistema digestivo, sino también a la relacién con el entorno, el sentido ecoldgico de la produccion
alimenticia, el valor de los ecosistemas que la historia y la tradicién han ido creando en armonia con el clima, los
recursos, los nuevos descubrimientos, las reacciones ante sequias o hambrunas, las tradiciones...

Resulta significativo, finalmente, descubrir la relacion con la dimensién laboral asociada al alimento.
Desde entender que una de las facetas del trabajo es el modo en que el ser humano se gana su sustento, hasta
ver el conjunto de relaciones laborales entrelazadas que permiten disponer del alimento cuando no es uno

2 Puede verse, al respecto, el testimonio personal y analisis de Emily Stimpson Chapman, La mesa catdlica. La alegria y dignidad de la comida

desde la fe. (Madrid: CEU Ediciones, 2021), 21y ss.
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mismo quien se lo procura, porque salvo raras excepciones, ya nadie siembra, cultiva, cosecha, recolecta, cria,
caza, pesca, distribuye, comercializa, investiga, elabora...

De modo sucinto estas serian las relaciones significativas que requieren de una mirada armoénica. Cuando
esa armonia se rompe -y puede suceder en cualquiera de los eslabones que las entrelazan- es facil recrear como
todas se ven afectadas. Podrian apuntarse numerosos ejemplos. Casi cada afio, por efecto de la globalizacion,
se popularizan o retiran productos cuyo cultivo puede exigir amplias extensiones de terreno, afios de inversion y
espera (a veces cientos de afios, como sucede con los olivos o las vides). Se alteran distribuciones o almacenaje
de productos bdasicos para algunos pueblos porque resulta mas beneficiosa su exportacidn inmediata (como
sucedid hace unos afios con la quinoa peruana); se condenan ecosistemas completos (bosques, dehesas o
caladeros de pesca) por la sobreexplotacion... Y junto con cualquiera de estas modificaciones, los oficios y
trabajos vinculados a las mismas. Casi en cada region o pais podemos encontrar casos con los que ilustrar hasta
qué punto la modificacion de un solo aspecto altera la compleja armonia de las relaciones.

3. Propuesta para la educacion gastrondmica en los colegios

La propuesta de una educacion gastrondmica escolar, por lo tanto, ha de articular en una narrativa propia
todo el conjunto de dimensiones apuntadas convirtiendo al alumno (a la clase en su conjunto) en protagonista
de ella. El sentido del gusto permite comprender mejor que ningun otro la necesidad de la mesura o armonia
como modo de ordenar la vida personal y social. Ningun sentido tiene ese protagonismo constante en la vida. Y
cada vez que comemos, ponemos en juego pequerfios relatos que tejen la historia individual y la de un pueblo o
cultura.

Se educa siempre a la persona porque es la persona quien ve, huele, escucha, siente, comprende, decide...
no sus ojos, ni sus oidos, ni su inteligencia, ni su libertad. El punto de partida no puede ser reduccionista. En
este tipo de educacién podemos caer en dos reduccionismos, ambos provocados por olvidarnos de que es el
sujeto concreto el protagonista. ¢A cuales nos referimos? Al empirista, centrado en el funcionamiento de los
sistemas (digestivo o neuronal, tanto da) como si los datos analizados y los sistemas fueran la causa de nuestros
comportamientos y no solo un elemento con cuyo conocimiento y comprensién crecemos en nuestra libertad.
O bien al reduccionismo sociologista, también materialista, al fin y al cabo, que insiste en que el gusto y su
funcionamiento es el resultado de una configuracidn social. El foco de la narrativa debe ser siempre el sujeto,
que siente, come, entiende, decide y vive en una cultura y sociedad concretos. De acuerdo con Costa, fildsofo
de la educacion, afirmamos que

La educacion es un proceso mediante el cual un ser humano abre a otro ser humano a las propias
posibilidades, despliega ante €l el horizonte de lo posible y le abre a la comprensidon del mundo y de
si mismo, de modo que sea él quien pueda ejercitar la propia libertad. En este sentido, toda profesion
educativa es una profesién centrada en cuidar, por cuanto busca la apertura o reapertura del sujeto a

sus posibilidades?

22 Vincenzo Costa, Fenomenologia de la educacién y la formacién. (Salamanca: Editorial Sigueme, 2018), 76.
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Continuando con esa vision positiva y confiada del tiempo que vivimos, tanto del momento en que nos
encontramos como de los seres humanos que lo protagonizamos, coincidimos con Freedman cuando considera

que:

La buena noticia es que se ha elevado la conciencia sobre la gastronomia, cémo se produce y se consume.
El gusto, en su sentido m4s literal, ha resistido a la modernidad y la eficiencia. Hace cincuenta afios, los
nutricionistas y cientificos estaban embelesados con unos estériles suefios de higiene, comodidad y
sabores artificiales, y parecian dispuestos a destruir todo interés en el sabor real y la complejidad de la
gastronomia. (...) En un combate por la retaguardia y no del todo exitoso, el buen paladar ha aguantado

el impacto de la tecnologia, el empaquetado y la comodidad del fabricante y el distribuidor?=,

La narrativa propia de la educaciéon gastrondmica que proponemos, pues, convierte al sujeto en
protagonista de su historia. Hay dos posibles modos distintos de educar en esta narrativa. O bien elaborando una
asignatura especifica en la que se vean en tres unidades o bloques tematicos progresivos estas dimensiones; o
bien partiendo de un proyecto tematico en el que de manera interdisciplinar se borden esas dimensiones desde
el resto de las asignaturas curriculares mas tradicionales (historia, biologia, quimica, matematicas).

La educacion es un proceso (y mas aun si la entendemos como una narrativa). Los datos estan ahi, pero
los significados se reconocen, viven, integrar y atribuyen a las decisiones personales. Ahi entra tal variedad de
factores que resulta complicado concretar mucho mas la propuesta en elementos didacticos que dependeran
de elementos tales como la edad o nivel de los estudiantes, el entorno del centro educativo (urbano o rural), el
nivel econémico de a quienes se dirija, el tipo de recursos de que se dispone... En todo caso, creemos que ayuda
a sistematizar todos esos factores agrupar en tres bloques las dimensiones enumeradas.

Un primer bloque estaria compuesto por las dimensiones primera, segunda y cuarta. En ellas los datos
mds directos de los productos, el ser humano y su comprension requieren de un estudio que los ponga en
relacion. Porque necesitamos entender que los datos no explican, solo informan. La escritora estadounidense
Laurie Colwin tiene numerosos escritos en los que relata su modo de vivir lo gastrondmico, y a la vez que cuenta
sus experiencias, recetas y elaboraciones, caseras y nada profesionales por lo demas, permite entender que solo
si vivimos el tiempo como humanos entenderemos el mejor modo de utilizar los medios a nuestra disposicidn.
Cada vez hay mas mdquinas que nos ayudan en todo y cada vez dedicamos menos tiempo a una relacion

consciente y vivida con la comida:

Vivimos en la era de los platos precocinados y los electrodomésticos para todo. No tenemos que degollar
cerdos, ni desplumar pollos, ni hacer jabén y velas. No lavamos la ropa a mano. Hay maquinas que nos
friegan los cacharros. Y, sin embargo, todo el mundo se queja de que no tiene tiempo para nada. Nos
dicen que la familia norteamericana se desmorona. Ya no nos sentamos a cenar, sino que subsistimos a

base de picoteo?.

23 Paul Freedman, ed., Gastronomia. Historia del paladar. (Valencia: Publicacions Universitat de Valéncia, 2009), 32.
224 | aurie Colwin, Una escritora en la cocina. (Barcelona: Libros del Asteroide, 2023), 8.
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En segundo lugar, estan las relaciones con la produccion de alimentos y los oficios con ella relacionados.

El modo de ver las tres dimensiones anteriores nos lleva facilmente a agrupar la cultura, la ecologia y los trabajos

para analizarlos en su complejidad, sin reduccionismos mas o menos estridente. Mas alla del discurso solamente

politico de los objetivos del desarrollo sostenible y otros similares, lo realmente importante es el conocimiento

experiencial del origen, desarrollo de los productos y de su preparacidn culinaria. De nuevo, Berry a quien se

le considera padre de un determinado ecologismo, incide sobremanera en ese vinculo con la comunidad y con

la tierra que da sentido a la comida como acto humano, separandose lo mas posible del industrialismo que ha

contaminado la manera de ver y de relacionarnos con el entorno y entre nosotros.

Comer es un acto agricola. (...) La mayoria de los compradores urbanos dirian que la comida se produce
en granjas. Pero la mayoria de ellos no saben lo que es una granja, o qué tipo de granjas hay, o dénde
estan las granjas, o qué clase de conocimientos y destrezas estdn implicadas en el hecho de dedicarse ala
agricultura. (...) Cuando la comida, en la mente de los que comen, ya no esta asociada con la agriculturay
la tierra, significa que ellos estan sufriendo una especie de amnesia cultural que es engafiosa y peligrosa.
(...) Pero hemos de entender que no podemos ser libres si nuestros alimentos y sus fuentes estdn
controlados por otros. (..) Los consumidores, los que comen, deben entender que la accién de comer
se lleva a cabo ineludiblemente en el mundo, por lo que es incuestionablemente una accién agricola, y
el modo como nosotros comemos determina en gran parte, como es usado el mundo. Este es un modo
sencillo de describir una relacion que es indescriptiblemente compleja. Comer de manera responsable

es entender y representar, en la medida en que uno pueda, esta compleja relacion.

Y, por ultimo, la socialidad, que en la gastronomia se concreta en la vivencia de virtudes como la

convivialidad y hospitalidad. Freedman muestra claramente cémo en la gastronomia nos jugamos no el futuro

de un modelo de negocio, sino especialmente, el futuro de un modo de vernos como seres humanos y de mirar

al planeta.

Salvo para quien viva en soledad en una cueva o un eremitorio, cocinar y comer suponen actividades
sociales; hasta los monjes anacoretas celebran una refeccidn comunitaria al mes. Compartir el alimento
es la base de la vida social, y para mucha gente es, de hecho, la Unica forma de vida social en la que
merece la pena participar. Nadie cocina a solas. (..) Si uno de los grandes placeres de esta vida es
compartir una comida con amigos, hablar sobre comida le sigue muy de cerca. Para rizar el rizo, nada
como hablar sobre comida mientras compartes mesa con amigos. A quienes nos gusta cocinar nos chifla
hablar de comida. La guisandera de a pie (en contraste con los genios de los restaurantes de postin)
tiende a ser una persona cordial. Al fin y al cabo, sin los consejos transmitidos de cocinera a cocinera, el
ser humano se habria extinguido hace mucho tiempo?®.

225

226

Berry, El arte de cuidar la casa comun, 535-540.
Colwin, Una escritora en la cocina, 219.
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4, Conclusion

Estamos seguros de que la concepcion y disefio de una asignatura de educacion gastrondmica, como
proponemos, centrada en la educacidn de la narrativa del sentido del gusto, nos llevard a ser cada vez mas
conscientes de nuestras posibilidades y limitaciones. Esto nos permitird comprender en qué medida el desafio
de nuestro desarrollo integral como seres humanos implica aprender a comer bien. De manera especial, permitira
que demos los primeros pasos desde el momento en que se configuran las experiencias significativas que nos
educan para la vida. En su monumental historia de la gastronomia occidental, Léo Moulin afirma que:

Los hombres se alimentan como los ha ensefiado a alimentarse la sociedad y valoran lo que su madre,
es decir la encarnacion, la personificacion de la sociedad, les ensefié a valorar. De ahi el profundo
conservadurismo alimenticio de los hombres y su apego incondicional a los guisos de su madre. (.)
Porque nuestros gustos y nuestras repugnancias hunden sus raices en el inconsciente de nuestrainfancia
y, aln mas alla, en muchos milenios de civilizacién, sentimos un hondo apego por las elaboraciones
que nos deleitaron durante esa infancia y un asco no menos hondo por aquellas que nos costaron
lagrimas, reprimendas y merecidos castigos. En lo que a la alimentacion se refiere, el mundo entero es

conservador?.

Como sefalan Aduriz e Innerarity, “¢por qué no convertir la escuela en una institucién para la educacién

culinaria de la humanidad? La relacién con la comida en todas sus formas ha de ser vista como algo de la misma

importancia que el aprendizaje de una lengua, de la escritura o el célculo”?®,

27 |éo Moulin, Liturgia de la mesa en Europa. Una historia cultural del comer y del beber. (Amberes: Fonds Mercator, 2002), 16.
28 Aduriz y Innerarity, Cocinar, comer, convivir, 306.
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LOS CANALES TV DE COCINA Y SU IMPACTO
EN LA EDUACION ALIMENTARIA DE LOS NINOS

Felicia Cordoneanu


https://orcid.org/0000-0003-1585-559X

La educacion alimentaria es una parte integral de la educacién para la salud, esto significa que la
formacidon de habitos saludables representa implicitamente un componente significativo de la educacién para
la vida, incluye el desarrollo de habilidades necesarias para adaptarse a la convivencia contemporanea con el
objetivo de obtener valores elevados de los indicadores que miden la calidad de vida (well being®®). La educacion
alimentaria tiene importantes implicaciones en el desarrollo arménico y equilibrado de los nifios e influye en la
dimension identitaria®° de la existencia. Es deseable que los padres y la sociedad puedan dar acceso a los nifios
a lo que constituye una buena vida. Méas alld de que la comida satisface una necesidad de supervivencia®', la
educacion culinaria tiene multiples implicaciones en la vida social humana.

La calidad de los alimentos, las practicas culinarias y las elecciones alimentarias se convierten en
indicadores sociales que miden, no sélo la calidad de vida, sino también la identidad y pertenencia a determinados
grupos sociales. Los nifios pueden adoptar ciertas practicas culinarias o preferencias alimenticias como una
forma de alinearse con un grupo o subcultura en particular. Estos pueden incluir elecciones dietéticas (como el
vegetarianismo, veganismo), o preferencias por ciertas cocinas o estilos de cocina.

Los canales de cocina (cooking channels) y las plataformas en linea han ganado popularidad en los
ultimos afios y representan un impacto significativo en la educacion alimentaria de los nifios. Por lo tanto, son
las dimensiones del fendmeno culinario que constituiran el objeto de estudio de este capitulo, con el objetivo
de analizar a nivel tedrico y desde una perspectiva socioldgica, la influencia que ejercen los canales online, con
contenidos culinarios, en la educacion culinaria de los nifios e identificar los efectos (positivos y negativos)
que produce esta influencia. En un enfoque socioldgico, el impacto de los canales de cocina en la educacién
alimentaria de los nifios implica examinar la dindmica social y los factores culturales que dan forma a las
elecciones de alimentos, las practicas y el conocimiento culinarios de los nifios.

Al mismo tiempo, analizaré cémo las practicas alimentarias pueden influir en la identidad sociocultural,
y también me interesa resaltar las consecuencias de la influencia de los canales culinarios en la socializacion de

%9 Bianca Buligescu y Sebastian Toc, “Abordari conceptuale si metodologii de masurare a calitétii vietii. O analiza descriptiva”, Calitatea Vietii 32,

no. 3 (2021):1-19. https://doi.org/10.46841/RCV.2021.03.03.

20 Claude Fischler, “Food, Self and Identity”, Social Science Information 27, no. 2 (1988): 275-292. https://doi.org/10.1177/053901888027002005.

2 Abraham H. Maslow, “A Theory of Human Motivation”, Psychological Review 50, (1943): 370-396. https:/psychclassics.yorku.ca/Maslow/
motivation.htm.
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los nifios en entornos sociales significativos (familia, escuela, grupo de amigos). Otros componentes del analisis
se referirdn a influir en el comportamiento, los habitos y las elecciones culinarias, explorando las habilidades en
las practicas culinarias y su importancia en el desarrollo de la creatividad. Por ultimo, pero no menos importante,
identificaré los limites y posibles efectos negativos de la influencia de los canales culinarios, los riesgos a los
que pueden estar expuestos los nifios, si la supervision de los padres no es adecuada para la edad del nifio

consumidor” de contenido culinario en el ambiente virtual.

1. Identidad y diversidad cultural

La construccién de la identidad social se lleva a cabo en la relacion entre las similitudes y las diferencias
que observamos en los demas. Lo mismo ocurre con las peculiaridades dietéticas de los diferentes pueblos, que
los creadores de contenidos culinarios ofrecen en recetas propias de su cultura de origen. Los canales de cocina
pueden contribuir a la formacion de la identidad sociocultural y culinaria de los nifios; es decir, brindan una
oportunidad para que los nifios experimenten con sabores y desarrollen sus propios estilos de cocina. Los nifios
pueden asi adoptar determinadas practicas culinarias como medio de expresién de su individualidad, herencia
cultural o pertenencia social®*2 Sin embargo, es importante tener en cuenta que la exposicion a una variedad de
alimentos a través de los canales de coccidn representa sélo un aspecto de una educacidn alimentaria integral;
va que también el contacto con otras culturas desarrolla el sentido culinario, la variedad de sabores, la diversidad
de ingredientes, el sentido estético y la familiarizaciéon con las particularidades de otros pueblos y culturas.
Toda esta diversidad cultural puede ayudar a los nifios a tomar conciencia de sus propios rasgos de identidad,
al tiempo que aumenta la tolerancia por las diferencias y el respeto por las culturas culinarias diferentes a su

cultura de origen®:,

Expresar la individualidad es una forma a través de la cual los canales de cocina permiten a los nifios
explorar sus intereses culinarios y desarrollar sus estilos Unicos de cocinar. Al experimentar con diferentes
sabores, ingredientes y técnicas presentados en estos canales, los niflos pueden manifestar su individualidad
y creatividad en la cocina, pueden desarrollar platos distintivos o enfoques culinarios que reflejen sus gustos
y preferencias personales. Al mismo tiempo, los niflos pueden utilizar estos canales como un medio para
conectarse con los patrimonios culturales de sus paises y explorar las practicas culinarias de sus antepasados.
Ademads, pueden aprender recetas familiares o adaptar alimentos tradicionales para reflejar su propio trasfondo
cultural, incorporando asi su herencia en sus practicas alimentarias.

Los canales de cocina también pueden influir en la negociacidn de preferencias alimentarias dentro de
dindmicas de grupos familiares o de amigos. Los nifios que ven estos canales de cocina pueden desarrollar una
afinidad por ciertos tipos de cocina o ingredientes, que difieren de las preferencias de sus familias. Esto puede dar
lugar a debates y negociaciones sobre la planificacion de comidas y la eleccidn de alimentos dentro de la familia,
ya que los nifios afirman sus preferencias alimentarias y dan forma a sus identidades a través de los alimentos.

22 Alan Warde y Lydia Martens, Eating Out: Social Differentiation, Consumption and Pleasure, (Cambridge University Press: Virtual Publishing,
2003), 186-187.
3 Warde y Martens, Eating Out, 166.
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La consolidacién de una identidad culinaria debe hacerse teniendo en cuenta un factor esencial: la salud; sobre
todo que la eleccidn de alimentos poco saludables puede resultar en obesidad infantil. Las implicaciones sociales
de esta enfermedad sobre la identidad del nifio obeso son la estigmatizacion, la marginacidn, la exclusién y/o el

234

bullying®*,

2. Socializacion, influencia, exploracién cultural

Otra dimensién de la educacién culinaria desencadenada por los canales con contenido culinario es la
socializacién. Un enfoque socioldgico para comprender el impacto de los canales de cocina en la educacién
alimentaria de los nifios requiere la consideracién del contexto social mds amplio, las influencias culturales, las
dindmicas de poder y los procesos de socializacién.

Los canales de cocina pueden influir en la dindmica familiar y en las practicas de socializacién
relacionadas con la comida. Pueden brindar oportunidades para que los miembros de la familia pasen tiempo
juntos, colaboren en la cocina y participen en experiencias compartidas. La influencia de los canales de cocina
en la educacién alimentaria de los niflos puede estar mediada por estructuras familiares, valores culturales y
factores socioeconémicos. También, estos canales de cocina pueden inspirar a los nifios a involucrarse mas en
la cocina en casa. Por ejemplo, mientras miran varias recetas en los canales de cocina, los nifios pueden sentirse
motivados para recrear esos platos con la ayuda de sus padres o incluso solos, si tienen la edad suficiente.
Esta experiencia practica les permite aprender habilidades culinarias valiosas y desarrollar un sentido de logro
al preparar sus propias comidas. Es, por un lado, una forma efectiva para que los nifios reciban orientacion
sobre nutricion, tamafio de las porciones y alimentacién balanceada; y, por otro lado, es la ocasidn para que los
padres entablen conversaciones con los nifios sobre el valor nutricional de los diferentes alimentos, discutir
la planificacion de las comidas y fomentar una dieta equilibrada y variada que satisfaga sus necesidades
especificas. En general, la exposicion a una variedad de alimentos a través de canales de cocina, puede ser una
herramienta valiosa en la educacién alimentaria de los nifios, estimulando su curiosidad, conocimiento culinario
y disposicion para explorar opciones de alimentos nuevos y mds saludables.

Cabe mencionar que, en los Ultimos afios, han aparecido canales de madres influencers, que también
crean contenidos culinarios en los que aparecen también sus hijos. Mds alla de una posible perspectiva ética
relacionada con la exposicidn de los menores en las redes sociales, el impacto que estos contenidos tienen, en
la educacion culinaria no formal de los nifios espectadores, efectos positivos en la relacién padre-hijo. Dichos
contenidos reproducen de forma dirigida secuencias de la vida doméstica en una variante deseable; por ejemplo,
nifos menores de 10 afos, entendiendo la importancia de la presencia de un adulto para supervisar su formacién
culinaria y la prevencion de accidentes®®.

4 Jean-Pierre Poulain, The Sociology of Food. Eating and the Place of Food in Society, (London/NewYork: Bloomsbury Academic, 2017), 85.
25 Steven Miller, “18 TikTok Mom Influencers That Are Setting New Examples”, Social Mention, 4 de mayo de 2023, https://www.socialmention.com/

mome-influencers/ .

123


https://www.socialmention.com/mom-influencers/
https://www.socialmention.com/mom-influencers/

UNA EDUCACION PARA EL FUTURO: LA IMPORTANCIA DE UNA CULTURA GASTRONOMICA PARA LOS NINOS

Otro ambito social en el que se puede utilizar la educacién alimentaria es la escuela. La adquisicién de
conocimientos culinarios en el entorno informal en linea se utiliza en el proceso de documentacion de diversos
proyectos escolares en materias donde se estudian historia, geografia, tradiciones, usos y costumbres de
diferentes pueblos. Los nifios pueden comprender mejor los conocimientos adquiridos en la escuela cuando
los complementan con informacion sobre turismo gastronémico, por ejemplo. Muchos contenidos culinarios no
tratan sélo de una receta y unos pocos ingredientes, sino que, en buena medida, los creadores del contenido dan
pistas (directa o indirectamente) sobre un ritual de la forma de servir, sobre el simbolismo de un determinado
alimento o ingrediente, o sobre las ocasiones (dias festivos) en que se cocinan y se comen ciertos platos. El nivel
de vida es otro indicador que transmiten los creadores de contenido culinario, y los niflos pueden comprender y

comparar diferentes estilos de vida y diferentes grados de bienestar.

La socializacién en el grupo de amigos cambia significativamente bajo la influencia del consumo de
publicaciones con contenido culinario. Los nifios pueden desarrollar habilidades y conocimientos culinarios que
pueden demostrar en varias ocasiones frente a sus amigos. De esta manera, fortaleceran su estatus dentro del
grupo de amigos satisfaciendo tanto la necesidad de competencia como la de pertenencia®®. Los nifios pueden
encontrar comunidades de personas de ideas afines que comparten intereses culinarios similares y participan
en debates relacionados con la comida. Este sentido de pertenencia puede fomentar conexiones y amistades
basadas en una pasion compartida por la cocina, dando forma y cristalizando su identidad en el contexto de la

socializacion.

La influencia es un proceso dindmico en las plataformas de redes sociales. Los efectos de este proceso
se miden estadisticamente y el nimero de vistas genera ingresos para los creadores de contenido. Al mismo
tiempo, es importante el componente subjetivo que produce el fendmeno de influir en los nifios. La socializacion
virtual tiene en el centro de las preocupaciones el deseo de recopilar tantas opiniones como sea posible y los
efectos psicoldgicos, tanto positivos como negativos, son correlacionados por psicélogos y socidlogos con la
autoestima y la autoimagen. Son componentes esenciales del desarrollo de la identidad social del nifio®". Los
influencers culinarios crean contenido diverso, creativo, tienen un formato personalizado, imbuidos de estilo,
marketing, nivel de formacidn culinaria. Los criterios para diferenciar a los influencers culinarios son numerosos,
pero lo que interesa en el contexto de esta investigacidn es un elemento comun que manifiestan: la autodisciplina
y la promocion de una autoimagen exitosa a partir de la autodisciplina. El éxito en las artes culinarias no es

posible sin autodisciplina y autoeducacién.

La motivacion interna y la (auto)disciplina®®® son elementos importantes para la vida social del nifio; y la
pasion por la cocina le da forma a habilidades sociales que le permiten satisfacer sus necesidades psicoldgicas
bésicas: la necesidad de conexién, competencia y autonomia®®. Mediante la demostracién temprana de

26 Richard M. Ryan y Edward L. Deci, Self-Determination Theory Basic Psychological Needs in Motivation, Development, and Wellness, (New York/
London: The Guilford Press, 2017), 268-269.

%7 Ryan y Deci, Self-Determination Theory, 213.

28 Ryan y Deci, Self-Determination Theory, 357.

29 Ryan y Deci, Self-Determination Theory, 94-98.
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conocimientos y habilidades culinarias, practicadas bajo la influencia del contenido creado por chefs?* de
renombre, los niflos pueden desarrollar un equilibrio emocional y adoptar patrones de vida beneficiosos.

Los canales de cocina operan en el dominio de los medios y ejercen influencia en las preferencias
alimentarias de los nifios, los comportamientos de cocina y las actitudes hacia la comida. Dan forma a las
percepciones de los nifios sobre lo que se considera deseable, aceptable y normativo en términos de eleccién de
alimentosy précticas culinarias. Lasrepresentaciones de los medios pueden reforzar o desafiar las normas sociales
existentes y las ideologias alimentarias. Los nifios estdn expuestos a diferentes experiencias gastrondmicas, a
las particularidades culinarias de diferentes pueblos, a técnicas culinarias y tradiciones gastrondmicas de todo
el mundo. A través de estos canales, los niflos aprenden sobre la diversidad cultural, las practicas alimentarias
y el significado social de los alimentos en diferentes sociedades. Aprender y educar explorando lo nuevo en el
campo culinario produce efectos positivos en los nifios, a través del desarrollo de valores sociales y relacionales,
tales como: la tolerancia, la comprensién de la diversidad y el derecho a las diferencias, en un contexto de
igualdad.

Una actitud colaborativa con los compafieros y competitiva con uno mismo son habilidades sociales
significativas que se pueden desarrollar en los niflos apasionados por el arte culinario que se promueve en el
entorno virtual. Los canales de cocina influyen en las preferencias alimentarias de los nifios, los comportamientos
de cocina y las actitudes hacia los alimentos, pero se trata de mas que eso: dan forma a las percepciones de los
nifos de lo que se considera deseable, aceptable y normativo en términos de eleccién de alimentos y practicas
de cocina. Las representaciones de los medios pueden reforzar o desafiar las normas sociales existentes y las
ideologias alimentarias. Las comunidades en linea y las plataformas de redes sociales brindan espacios para
que los nifios interactuen, compartan recetas y participen en discusiones relacionadas con los alimentos. Estos
espacios virtuales pueden dar forma a las percepciones de los nifios sobre los alimentos, crear nuevas normas
sociales e influir en sus elecciones de alimentos.

4, Las dimensiones polarizadas de la educacion alimentaria infantil bajo la influencia de los canales culinarios
de las redes sociales

En laintroduccion de este articulo, enfatizo que los efectos de la influencia de las redes sociales culinarias
en los niflos pueden ser tanto positivos como negativos. Sefialaremos, a continuacién, algunas dimensiones que
pueden tener consecuencias nocivas. Finalmente, el proceso de educacion culinaria a través de influenciadores
culinarios no es intencional, y la falta de supervision cuidadosa de los padres de este proceso puede causar
efectos no deseados. El papel principal de las redes sociales con contenido culinario es informar. El contenido
de las redes sociales esta directamente dirigido a una estrategia de marketing y la popularizacién de personas
influyentesy productos colocados con fines publicitarios. El objetivo directo es pragmatico, medible en la cantidad
de vistas y en los ingresos directos y recurrentes que registran estos productos de redes sociales. Los efectos

20 Top food influencers realizado por Hirelnfluence, en 14 de abril de 2023, mencionan a: Jamie Oliver, Yumna Jawad, Dennis Prescott, David Chang,
Padma Lakshmi, Antoni Porowski, Gordon Ramsay, Hannah Hart, Samantha Lee, Julie Resnick, Chrissy Teigen, Tabitha Brown, Rosanna Pansino,
Ayesha Curry, Minimalist Baker, Rae Drummond, Yolanda Gampp.
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educativos son indirectos, en su mayoria no intencionales e informales?". La influencia de la comercializacion
de alimentos puede promover elecciones alimentarias poco saludables y contribuir a la comercializacion de
alimentos procesados y azucarados. Los niflos pueden estar expuestos a recetas no saludables, al uso excesivo
de ingredientes no saludables y a tacticas de marketing que promueven habitos alimenticios no saludables.

En general, las recetas se crean para contener un producto especifico que necesita promocién. Se
utilizan ingredientes procesados, cantidades excesivas de azUcar, grasas no saludables y aditivos. Los nifios que
miran estos canales pueden estar expuestos a estas recetas y pueden desarrollar una preferencia por alimentos
poco saludables. Otro componente importante es el sabor. El impacto en las preferencias gustativas puede
distorsionar las percepciones de los alimentos. La exposicion constante a recetas e imagenes de alimentos poco
saludables puede hacer que parezcan mas deseables y apetecibles. Esto puede conducir a una preferencia por
alimentos azucarados, salados y procesados sobre alternativas mas saludables?*2

Si bien uno de los propdsitos del contenido de los medios culinarios es informar, en ocasiones es inexacto
en relacion con el valor nutricional de las recetas presentadas. El enfoque puede estar mas en el sabor vy la
presentacion que en la salubridad general del plato. Esto puede inducir a error a los nifios y sus familias sobre la
calidad nutricional de los alimentos que preparan y comen??, Bajo la influencia de la publicidad, los nifios pueden
verse expuestos a tacticas de marketing que promueven refrigerios procesados, bebidas azucaradas y otros
alimentos poco saludables. De muy buen sabor, son adictivos en los nifios y tienden a seleccionar opciones poco
saludables, especialmente si se presentan como modernas, atractivas o convenientes. Por eso es imperativo que
los padres vigilen y seleccionen los contenidos culinarios que ven para que sélo tengan acceso a contenidos que

tengan un claro componente educativo.

Hay ocasiones en que los padres pueden estimular el pensamiento critico de los nifios, a quienes se
les ensefiara a evaluar criticamente la informacion presentada en los canales de cocina, incluido el contenido
nutricional y las posibles influencias de marketing; al mismo tiempo, es una oportunidad en la que se puede
ayudar a los nifios a desarrollar habilidades para seleccionar informacion del entorno virtual, comprender las
técnicas persuasivas utilizadas en la comercializacion de alimentos, distinguir entre el valor nutricional genuino
y las declaraciones publicitarias, priorizar las cualidades nutricionales de alimentos, para reconocer los criterios
correctos para seleccionar alimentos con valores nutricionales 6ptimos, en comparacion con aquellos que son
nutricionalmente nulos pero atractivos en sabor y apariencia.

La influencia de la comercializacion de alimentos a través de canales de cocina puede contribuir
a elecciones y habitos alimentarios poco saludables entre los nifios. Es crucial que los padres, cuidadores,
educadores y legisladores estén atentos y tomen medidas proactivas para contrarrestar el posible impacto
negativo.

21 LeeAnn Tan et al, “What’s on YouTube? A Case Study on Food and Beverage Advertising in Videos Targeted at Children on Social Media”,
Childhood Obesity 14, no. 5 (2018): 280-290, https://doi.org/10.1089/chi.2018.0037

%2 Warde y Martens, Eating Out, 66.

23 Poulain, The Sociology of Food, 30-31.
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Junto con la apariencia de un producto alimenticio, la sugerencia de un gusto muy atractivo para los nifios
se genera por la direccién del contenido culinario, lo que provoca representaciones poco realistas, ya que los
canales culinarios presentan versiones de la cocina muy editadas y estilizadas, lo que puede crear expectativas
poco realistas para los nifios. nifios. El enfoque en la presentacion y la estética puede eclipsar la importancia de
los ingredientes nutritivos y las técnicas de cocina. Ademas, mirar canales de cocina no ofrece el mismo nivel de
experiencia practica que cocinar en la vida real?*. Es importante que los nifios tengan experiencias practicas en
la cocina, guiados por adultos, para desarrollar sus habilidades y comprension de la nutricion. Algunos canales
de alimentacidn priorizan el atractivo visual y la presentacion de los platos frente a otros aspectos como el
valor nutricional o la practicidad de las recetas. Esto puede crear expectativas poco realistas para los nifos,
ya que pueden percibir que todas las comidas deben ser estéticas. En la vida real, en la cocina y en el espacio
domeéstico, el aspecto estético solo a veces es alcanzable.

Otra expectativa poco realista que crean algunos canales de coccion es la condensacion del tiempo
requerido para el proceso de coccion. Debido a que lo presentan en un formato muy editado, dando la impresién
de que preparar comidas elaboradas es rdpido y sin esfuerzo, los nifios que miran estos canales pueden
desarrollar expectativas poco realistas sobre el tiempo, el esfuerzo y la habilidad necesarios para cocinar ciertos
platos. Esto puede generar frustracion o decepcidon cuando sus propias experiencias culinarias no coinciden
con lo que ven en la pantalla. El acceso a los ingredientes no es facil para muchas familias. Esto puede crear
una desconexion entre las recetas y las herramientas de cocina que se muestran en el canal y la realidad de las
experiencias culinarias diarias de los nifios, o generar una sensacién de decepcién o insuficiencia si los nifios
no pueden replicar las recetas exactamente o usar los mismos ingredientes que se muestran en los videos. La
naturaleza altamente editada y estilizada de los canales de cocina de las redes sociales puede crear un estandar
poco realista en la percepcion de los nifios, y existe el riesgo de que algunos de ellos comparen sus propias
habilidades con el producto final que ha cocinado el influencer. Los nifios pueden sentir la presion de lograr la
perfeccion o volverse demasiado criticos con sus propias habilidades culinarias. Esto puede tener un impacto

245

negativo en la autoestima®* y el disfrute del proceso de coccidn.

Un componente importante de la educacién y la capacitacion en habilidades sociales es la capacidad de
conectarse con la realidad y comprender la distincidn entre la realidad fisica y la virtual.

A través de la experimentacion, la creatividad y la practica de la adaptabilidad, se debe alentar a los
nifos a modificar las recetas y comprender que cocinar es una experiencia de aprendizaje y que es bueno

cometer errores para aprender?®

. Cocinar implica habilidades para resolver problemas, como ajustar recetas,
hacer sustituciones y practicar la capacidad de encontrar soluciones a problemas inesperados. La experiencia
practica brinda a los nifios la oportunidad de tomar decisiones en el momento y adaptarse a los desafios que
surgen durante el proceso de coccién. Estas habilidades para resolver problemas son valiosas no sélo en la

cocina, sino también en otros aspectos de sus vidas.

%4 Douglas Vogel, Ana Paula Sohn, Karolina Gomes, ,Analysis of Competencies Models in Culinary Arts Higher Education”, in Journal of Culinary
Science and Technologies, 2020, DOI: 10.1080/15428052.2020.1738299.

%5 Ryan y Deci, Self-Determination Theory, 52.

Ryan y Deci, Self-Determination Theory, 77.
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En cualquier experiencia culinaria, los nifilos aprenden sobre la importancia de usar alimentos frescos e
integrales e incorporar una variedad de nutrientes en sus comidas. Al promover un enfoque realista y equilibrado
de la cocina, los nifios pueden desarrollar una relacion saludable con la comida, apreciar el esfuerzo que implica

cocinar y tomar decisiones informadas que respalden su bienestar general.

La experiencia practica limitada asociada con ver canales de cocina es una combinacién ineficaz en
la educacion alimentaria de los nifios y debe eliminarse. jLa educacion culinaria implica mucha practica!®’ La
experiencia practica es esencial para que los nifios desarrollen habilidades culinarias. Si bien mirar canales de
cocina puede proporcionar inspiracidn y conocimiento de diferentes técnicas y recetas, no brinda el mismo nivel
de desarrollo de habilidades que la participacidn real en actividades de cocina. La experiencia practica permite
que los niflos practiquen el uso de herramientas de cocina, aprendan técnicas de cocina adecuadas y adquieran
confianza en sus habilidades.

Ademads, la experiencia practica les permite explorar ingredientes, aprender sobre el tamafio de las
porciones y tomar decisiones informadas sobre opciones de alimentos saludables. Cocinar involucra varios
sentidos, incluyendo el tacto, el olfato y el gusto. La experiencia practica permite a los nifios sumergirse por
completo en el proceso de coccidn, estimulando sus sentidos y aumentando su conciencia sensorial. Esta
participacion sensorial contribuye a una comprensidn holistica de los alimentos y puede hacer que la experiencia
culinaria sea agradable. Cocinar es, a menudo, una actividad social que une a las personas. Las experiencias
practicas de cocina permiten que los nifios participen en la interaccién social y la colaboraciéon con miembros
de la familia o companieros. Pueden aprender a comunicarse de manera efectiva, compartir responsabilidades
y trabajar en equipo, promoviendo importantes habilidades sociales y relaciones positivas. Al involucrarlos
en la preparacion de comidas, seleccién de recetas y tareas de cocina apropiadas para su edad y nivel de
habilidad, los niflos pueden beneficiarse de un ambiente de aprendizaje de apoyo, oportunidades para hacer
preguntas, experimentar y aprender de sus errores. En la cocina, se puede animar a los nifios a explorar sabores,

experimentar con ingredientes e inventar sus propias recetas.

4, Conclusiones

El andlisis descriptivo anterior destacé que la influencia de los canales de redes sociales culinarias es
importante por el impacto que genera en la vida de los nifios, pero que sigue siendo, al mismo tiempo, sélo una
de las fuentes secundarias e informales de la educacidn culinaria. Como destacamos, existen riesgos asociados
a la alta influencia que estos contenidos de redes sociales producen en los nifios, los cuales pueden generar

desequilibrios nutricionales, perceptivos, de adaptacidn en el desarrollo infantil.

Por tanto, el consumo por parte de menores de edad de productos de las redes sociales, que tengan un
contenido culinario, o que se refieran a otros temas aparentemente educativos, debe ponderarse y limitarse a

objetivos educativos bien formulados y conocidos por los adultos.

27 Poulain, The Sociology of Food, 12.
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Los cimientos de la educacién alimentaria consisten en los programas escolares y el seguimiento de
las actividades culinarias en el hogar, en la familia. La conciencia sobre la relevancia de la educacién culinaria
nos conduce a la conclusién de que es crucial incluir experiencias practicas de cocina y educacion alimentaria
en los sistemas de educacién formal. Esto proporciona el marco para que todos los nifios tengan acceso a
oportunidades practicas de cocina y el conocimiento para tomar decisiones informadas sobre alimentos. Los
canales con contenido culinario pueden constituir una valiosa base de informacién, ejemplificada en forma de
material educativo cuidadosamente seleccionado por los padres y otros adultos que, por la naturaleza de la
profesion, cuidan a los nifos. El acceso no supervisado de los nifios a estos recursos puede tener efectos no
deseados en ellos.
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TRADICION E IDENTIDAD EN EL HUERTO ESCOLAR:
NINOS SEMBRANDO CONOCIMIENTO
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Las experiencias en torno a los alimentos se dan desde el momento en que llegamos al mundo, primero
en la lactancia, y posteriormente, probando, comiendo y discriminando que si y que no comer, sin dejar de lado
la disponibilidad de alimentos en casa o comunidad, usos y costumbres, prohibiciones religiosas (en caso de
existir), intolerancias y alergias, preferencias individuales y de grupo, entre varios factores.

A pesar de que las primeras experiencias sensoriales con alimentos son individuales, el acto de comer,
asi como de obtener y producir alimentos, es una actividad que primordialmente se realiza en comunidad,
compartiendo asi experiencias, tanto individuales como colectivas, conformando de esta manera el saber de

cada individuo.

El acercamiento con los alimentos no sélo es mediante los sentidos, sino también generando una
aproximacion a ellos cuando se logra entrar en contacto con su produccidn, especialmente con lo relacionado a

la practica de siembra, observacion del crecimiento y cosecha de los productos.

Se amplia el saber del tema de alimentacion mediante el contacto directo con la forma en la que se
produce el alimento, tomando en cuenta técnicas agricolas tradicionales para enriquecer las experiencias v,
por lo tanto, el conocimiento, permitiendo asi conocer los tipos de tierra para cultivo, fertilizantes naturales
elaborados en casa o en el aula, elegir los productos para sembrar, conocer las caracteristicas y necesidades
de la planta, asi como las condiciones para la cosecha, fortaleciendo asi el aprendizaje entre pares, el cual es
importante no sélo durante la nifiez, sino en todas las etapas del desarrollo humano.

Como parte de las actividades sociales para continuar y reafirmar el tema de identidad y, ademas,
fomentar el intercambio de conocimiento, esta el aspecto culinario, donde resultaria dptimo cocinar lo cosechado,
compartiendo asi recetas y saberes familiares, encontrando puntos en comun dentro del grupo por medio de
tradiciones alimenticias.
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1. Identidad y tradicion

Es complejo definir el concepto de identidad, ya que tiene diversos matices, sin embargo, se puede
entender como todos aquellos rasgos que comparte un grupo social, los cuales son un reflejo de su cultura y
que sirven para distinguirse de otras comunidades, por ejemplo, el lenguaje, danza, formas de comunicacion vy,

por supuesto, los alimentos y su transformacion®®,

Para hablar de identidad, invariablemente se debe tocar el tema de la tradicién, misma que se entiende
por aquellas practicas, conocimientos que se heredan de generacién en generacion y que aportan identidad a un
grupo social®; es importante denotar que las tradiciones no son lineales, sino que, dependiendo de los factores
politicos, sociales e histéricos, se hacen modificaciones a ellas, se puede decir que cada generacion le imprime
su sello distintivo.

El primer acercamiento con laformacién de identidad, por medio de las costumbres familiares o regionales,
sucede gracias a la tradicidn oral durante nuestra vida, la cual utiliza como medio de transporte un cumulo de
experiencias, cuentos, historias, mitos y leyendas que van entretejiendo la profunda red de identificacién con
el grupo social al que pertenecen. La transmision de conocimientos por medio de la oralidad ha acompafado a
las civilizaciones desde su inicio, mismo que se enriquecia con el contacto con los otros y asi reforzar lo que se
sabia y adquirir nuevos saberes®°,

Cuando se habla de conocimientos, intrinsecamente debe haber una relacién cercana con lo que estamos
intentando comprender. Asi sucede con el entorno en el que se desenvuelve un individuo, ya que es a través de
estimulos captados por los sentidos y por la connotacién social es como entendemos y sabemos/conocemos de

nuestro entorno?".

De acuerdo con Victor M. Toledo, Pablo Alarcén-Chaires y Narciso Barrera-Bassols, la apropiacion
del entorno sucede en diferentes niveles: creer (conjunto de afirmaciones sociales como ceremonias, religion,
hébitos, leyendas, simbolos cuentos y tradiciones orales), conocer (teorias, interrelaciones de los objetos y
conceptos, entre otros) y hacer (conjunto de acciones para tener un resultado)®?% a manera de reflexion, se
puede decir que el creer y, en algunas ocasiones, el hacer, pueden ser adquiridos en entornos no escolarizados,
mientras que el conocer y el hacer (dependiendo del caso) se pueden obtener en ambientes académicos.

%8 QOlga Lucia Molano L., “Identidad cultural un concepto que evoluciona”, Revista Opera, no. 7 (2007), 69-84, https:/www.redalyc.org/
pdf/675/67500705.pdf.

%9 Qlga Lucia Molano L., “Identidad cultural un concepto que evoluciona”, 69-84.

%0 Ruth Y. Cabezas Vargas y Yaneth M. Escalante Escobar, “Importancia de los saberes ancestrales en la identidad cultural en los nifios de 5 afios

en la L.E. inicial de la comunidad de Cullupuquio — Ayacucho” (Tesis de licenciatura, Universidad San Ignacio de Loyola, 2022) https://repositorio.

usil.edu.pe/bitstreams/db6e2b79-d34d-49e8-a492-0c72b6167¢92/download

Javier Bermeo Pacheco, Juan Guerrero Jirdn y Kenneth Delgado Santa Gadea, “Niveles del conocimiento”, en Procesos y fundamentos de

la investigacion cientifica, coord. David Neill y Liliana Cortez Sudrez. (Machala: UTMACH, 2018), 54. http://repositorio.utmachala.edu.ec/

bitstream/48000/12498/1/Procesos-y-FundamentosDeL ainvestiagcionCientifica.pdf

%2 Victor M. Toledo, Pablo Alarcén Chéires y Narciso Barrera Bassols (eds.), “Etnoecologia Mesoamericana. Antologia de publicaciones 1980-2018,
Programa Estratégico Nacional”, Patrimonio Biocultural de México, 2018, Consultado el 12 de abril de 2023. https://patrimoniobiocultural.com/
producto/etnoecologia-mesoamericana/ .
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El saber se puede dar tanto en el &mbito escolar, como fuera de las aulas y ambos tienen como factor
comun el contacto entre los miembros de la comunidad (escolarizada o no), con quienes intercambiamos
experiencias y creencias, pero, sobre todo, conocemos a través de los ojos del otro, por medio de narraciones
orales o la misma convivencia, por lo que este intercambio y contacto con otras realidades, ponen en perspectiva
la propia, comparando y nutriendo el entorno de quien estd expuesto a la interaccién con los demas.

En el caso de los alimentos, el compartir conocimientos a través de ellos es constante dentro y fuera del
aula, y que, por medio de ellos nos identificamos como pertenecientes a una determinada familia, ubicada en
ciertaregiony, que, por lo tanto, dota a la persona de un cédigo alimentario especifico, el cual, estd estrechamente
relacionado con la disponibilidad de alimento, alimentos permitidos y que son “buenos para comer”, alimentos
que son destinados a una fecha en particular y a los que se tiene acceso, dependiendo del perfil socioeconémico
familiar.

De acuerdo a lo anterior, los codigos de alimentos y morales de cada individuo dentro de un grupo social,
estan definidos por lo que es bueno para comer y bueno para pensar para si mismos. Esto quiere decir que,
dentro de la oferta de alimentos regional, las familias deciden qué de todo eso, que es bueno para las personas
que habitan ese territorio, es bueno para su nucleo en particular, ademdas de decidir cudl es la mejor forma de

transformarlo utilizando técnicas culinarias (conocimientos tecnolégicos asociados mayormente a las figuras
femeninas) que han sido repetidas por generaciones anteriores y que también dotan de identidad a una familia
y regioén, ademds de formar un lazo profundo con el territorio en el que habitan. Por eso, el historiador Luis
Gonzélez y Gonzalez habla de la microhistoria, cuando se habla del estudio de lo regional y lo describe como:

“conjunto de familias ligadas al suelo”®:.

Este lenguaje culinario estd enmarcado en un contexto donde los integrantes del grupo social tienen una
categorizacion entre lo que es bueno y malo para comer, heredado junto con la memoria colectiva, fenémeno del
que se hablara en los siguientes parrafos.

2. Lo que es “bueno para comer”

Marvin Harris define lo que es bueno para comer, como todo aquello que es mayormente benéfico para
quien lo consume y que estd estrechamente relacionado con su costo, con lo nutricional y con los mensajes y
simbolos que transmite.”* Grosso modo, si el alimento estd dentro del ecosistema natural de una poblacién,
consumirlo tendrd un costo accesible y éste serd parte de la cultura del lugar, normalmente habra historias,
moralejas y leyendas sobre éste y, ademas, tendra buena aceptacion en los pobladores del lugar, por lo tanto, sera
“bueno para comer”. Por otra parte, dicho alimento debe ser buscado y transformado de diversas formas por la
poblacidn, por lo tanto, se generardn conocimientos, tecnologias y técnicas culinarias (como se transforma de lo
crudo a lo cocido, con una variedad importante de posibilidades), por lo tanto, también es “bueno para pensar”:

23 Luis Gonzalez y Gonzélez, Invitacién a la microhistoria (México: Fondo de Cultura Econdmica, 1986), citado en Patricia Arias, “Luis Gonzalez.

Microhistoria e historia regional”, Desacatos 181, no. 21 (2006), https:/www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1607-
050X2006000200012.

Marvin Harris, Bueno para comer, Enigmas de alimentacion y cultura, trad. Gonzalo Gil Catalina y Joaquin Calvo Basaran (Madrid: Alianza
Editorial, 2010).
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Los animales del totemismo dejan de ser, solamente o, sobre todo, criaturas temidas, admiradas o
codiciadas: su realidad sensible deja traslucir nociones y relaciones concebidas por el pensamiento
reflexivo a partir de los datos de la observacion. Por ultimo, se comprende que las especies naturales no

sean elegidas por «buenas para comer» sino por «buenas para pensar»®°.,

Tal es el caso del maiz en México, en donde no sélo se utilizan los granos del cereal (fresco o seco), sino
ademads, las hojas, tallos, olote, vellosidades, e incluso, el hongo parasitario de éste. Por otro lado, también esta
estrechamente relacionado con la creacion del hombre segun la cosmovisidn de los pobladores prehispanicos,
sin olvidar que tiene un fuerte vinculo con divinidades mesoamericanas, y es transformado en diversos alimentos,
incluso hay autores que afirman que hay mas de 300 formas de prepararlo, por lo tanto, para los mexicanos el

maiz es “bueno para comer” y “bueno para pensar”.

Los cddigos de alimentacion que contienen los alimentos buenos para comer, estan impresos en los que
conforman el grupo social de una manera profunda, ya que nos acompafian desde muy pequefios al momento
de la ablactacidn, por lo que el primer acercamiento con la comida sera con los alimentos que estan arraigados
en la tradicién familiar, por ejemplo, en México se inicia la alimentacion del infante con calabaza y chayote,
mientras que en Peru se inicia con papa, quinoa, vegetales y fruta, es decir, se comienza a acercar a los nifios a
los elementos y productos propios, por lo tanto, tradicionales.

Alo largo de la vida familiar del infante, se van incorporando los alimentos que, para el nicleo familiar son
permitidos, aptos y buenos para comer; sin embargo, como resultado de las diversas interacciones sociales que
tenemos como individuos, las experiencias culinarias se enriquecen, por ejemplo, es comun que, en las escuelas,
durante los recesos, los nifios coman en grupos y tengan un acercamiento a los alimentos que consumen los
otros.

Cada uno de nosotros trae consigo una memoria social, la cual estd enmarcada con practicas comunes
entre los que conforman el grupo, mismas que se van transmitiendo de generacién en generacion, dando asi
sentido de pertenencia e identidad. Sélo se guarda en la memoria aquello que es significativo y formativo,

ademas de ser enriquecida y construida por la experiencia personal de los individuos®®.

Sin estar conscientes de ello, los nifios acuden a la escuela con recipientes repletos de saberes culinarios
gue los acompanfian para alimentarlos biolégicamente, ademas de reconfortarlos con la presencia constante
de recuerdos o memorias envueltos en sus refrigerios. Si logramos vislumbrar que en un patio de recreo se
encuentran conviviendo decenas de individuos, cada uno cargando su propia memoria de alimentos, los cuales
estdn en constante convivencia e intercambio, iniciando asi no sélo la incursién hacia el conocimiento del otro
y del mundo del otro, sino que, ademds, se obtienen experiencias positivas y negativas de las realidades de sus

pares, mismas que se pueden sumar o no a su memoria culinaria.

%5 Claude Levi-Strauss, citado en Pedro Gémez Garcia, “Lo crudo, lo cocido y lo podrido. De las estructuras mitoldgicas a las culinarias”,
Anthropologica. Revista de Etnopsicologia y Etnopsiquiatria 14, nim. 13-14 (1993), https:/pedrogomez.antropo.es/textos/1993-02.L o-crudo-y-
lo-cocido.Las-estructuras-culinarias.pdf.

%6 Bertha Mendlovic Pasol, “,Hacia una “nueva época” en los estudios de memoria social?”, Revista Mexicana de Ciencias Politicas y Sociales 59,
no. 221 (2014), https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0185-19182014000200013.
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3. Memoria culinaria

La memoria estd compuesta por elementos biolégicos (sensoriales) y otros sociales (afectos o
significados), los cuales tienen marcos colectivos que tiene que ver con lo espacial -territorios y lugares-, lo
temporal -tradiciones- y lo sensorial -memoria de los sentidos, estética y placer-*’, los cuales tienen como hilo
conductor tanto los momentos histéricos, como los pensamientos, significados, practicas e ideologias del grupo
al que se pertenece.

De acuerdo con Joel Candau, la memoria tiene que ver con procesos constantes de memorizar y
resignificar lo memorizad®®, que tienen un papel fundamental para la supervivencia humana y de igual forma
se conceptualiza como puente entre el pasado y el presente. Como se menciond anteriormente, se hace una
seleccion sobre lo que si se guarda en la memoria y lo que no, dependiendo de la intensidad de la emocion o del

afecto relacionado con las situaciones, aunque el olvido también es parte del proceso de la memoria.

Todo el proceso mnémico, conforme pasan los afios, se reconstituye y se reinventa, es decir, cadaindividuo
que hereda esta memoria se apropia de ella y la resignifica, tejiendo un muy particular puente entre el pasado

y el presente, que va de la mano como el de sus pares y que sera transmitido a las siguientes generaciones®®.

De acuerdo con Berta Mendlovic, existen distintos lugares donde reside la memoria, colectiva, los cuales
se conforman por estatuas, monumentos, objetos, mitos y obras histéricas®®. Esto mismo podemos encontrarlo
en el &mbito culinario, ya que se guarda en recetarios, utensilios heredados (la olla de los frijoles, el pocillo del
café, el rodillo para las tortillas de harina, el comal de la abuela, etcétera), en mitos en torno a los alimentos (si
estds enojado la salsa se torna muy picosa, si estds embarazada no inflan las tortillas, por mencionar algunas),
narraciones cargadas de relatos y testimonios (el tio Fulano al que le salian los frijoles como a nadie mas de la
familia, Sor Andrea de la Asuncidn que inventd el mole poblano, el secreto para que los nopales no produzcan
tanta baba, etcétera), ademds de una larga lista de platillos e insumos que, como se vio en parrafos anteriores,
son buenos para comer y pensar.

Aunado a lo anterior, la memoria sensorial forma parte fundamental de la memoria culinaria, ya que
por medio de los sentidos entendemos y nos hacemos parte del mundo en el que vivimos, cada una de las
experiencias que vivimos son registradas en la memoria personal, las cuales compartiremos con el grupo
social y que, de forma personal, hardn que los habitos y practicas se mantengan o cambien, por ejemplo, una
experiencia positiva hacia un alimento bueno para comer, provocara que lo sigamos consumiendo, mientras que,
una experiencia negativa hacia un alimento bueno para comer, provocara que modifiquemos nuestro habito, ya
sea abandonandolo por completo o cambiando la forma en la que lo producimos e ingerimos. Sobre lo sensorial,

David Le Bretdon comparte:

%7 Cecilia Inés Pernasetti, “Comer y recordar. La cocina tradicional y la memoria colectiva”, en Encuentro internacional “Fecundidad de la memoria.

Desafios del presente a los usos del pasado en América Latina”, comp. Héctor Schmucler: ( Cérdoba, Argentina: Centro de Estudios Avanzados,
201D: 1-10. https://www.academia.edu/18891702/Comer_y_recordar_La_cocina_tradicional y_la_memoria_colectiva
28 Joél Candau, Antropologia de la memoria, (Buenos Aires: Nueva Visién, 2002), 36.
%9 Modesta Lopez Mejia, Maria Justiz Guerra y Maritza Cuenca Diaz, “Métodos, procedimientos y estrategias para memorizar: reflexiones necesarias
para la actividad de estudio eficiente”, Humanidades médicas 13 (2012): 805-824. http://scielo.sld.cu/pdf/hmc/v13n3/hmc14313.pdf.
Pasol, “¢,Hacia una “nueva época” en los estudios de memoria social?”
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Si las percepciones sensoriales producen sentido, si cubren el mundo con referencias familiares, es
porque se ordenan en categorias de pensamiento propias de la manera en que el individuo singular
se las arregla con lo que ha aprendido de sus pares, de sus competencias particulares de cocinero, de
pintor, de perfumista, de tejedor, etc., o de lo que sus viajes, sus frecuentaciones o sus curiosidades le
han ensefiado. Cualquier derogacion de las modalidades acostumbradas de ese desciframiento sensible
suscita indiferencia o encogimiento de hombros, o implica el asombro y la tentativa de readoptarla en
lo familiar al encontrarle un parecido con otra cosa o al efectuar una investigacion 1 adecuada para

identificarla: un olor o un sonido, por ejemplo, cuya singularidad han llamado la atencion®'.

Si bien, como se menciond anteriormente, cuando da comienzo la ingesta de alimentos, al término de
la lactancia, serd con aquellos productos que la sociedad vea como positivos y buenos para comer, durante los
primeros afios de vida del infante, estara dispuesto a comer lo que la familia le presente a la mesa. Sin embargo,
durante la edad preescolar se presenta un fenémeno llamado neofobia alimentaria, misma que se manifiesta
como una negativa rotunda a la ingesta de alimentos nuevos (también puede ser a insumos conocidos) y que
serd naturalmente superada cerca de los ocho afios de edad,?®? aunque la selectividad que derive del proceso
previo, no sera facilmente modificada, provocando que la memoria culinaria del infante se vea limitada por esta
seleccion personal sobre la comida, por ejemplo, infantes que a los dos o tres aflos de edad comian alimentos
tales como cebolla o rdbanos y que, después de un periodo, no toleran el sabor o el olor del mismo. Otro ejemplo
es el niflo que asegura que no le gustan productos que ni siquiera ha probado.

Retomando lo anterior, si el infante esta en un grupo social que tenga acceso cotidiano a los alimentos
buenos para comer y pensar, su memoria culinaria sera reforzada constantemente por la familia, si bien puede
tener productos que por decisidn personal no consumird, seran elementos presentes a lo largo de su vida, es
decir, sabe cdmo se ven, como se preparan, como se sirven y con qué practicas se consumen. Sin embargo, si el
grupo familiar no tiene cercania cotidiana con dichos alimentos, de ninguna manera el infante podra tener en su
memoria, aquellos insumos a los que no tiene acceso su grupo social.

Sin embargo, la vida cotidiana actualmente limita las interacciones sociales con respecto de los alimentos
debido, entre otras, a las siguientes situaciones:

3. Existe una amplia variedad de alimentos industrializados y ultra procesados que provocan que la memoria
culinaria se vea limitada, ya que son sabores estandarizados, repletos de conservadores, saborizantes y

colorantes que alteran la percepcidn sensorial.

4, Debido a las exigencias del ambito laboral y la situaciéon econdmica del pais, el hadbito o la practica de
comer en familia también se ha visto afectada, ya que la distancia del centro de trabajo al hogar es
grande, el aumento de los vehiculos y el costo elevado del transporte publico o privado, provocan que la
poblacion trabajadora tenga pocas posibilidades de regresar a casa a comer en grupo.

%' David Le Breton, El sabor del mundo. Una antropologia de los sentidos, (Buenos Aires: Nueva Edicion, 2007): 24

%2 Alejandro Chacén Villalobos, “Percepcion de alimentos en el primer lustro de vida: aspectos innatos, casualidad y modificaciones derivadas de la
experiencia alimentaria”, Revista electrénica Actualidades Investigativas en Educacion1l, no. 3 (septiembre -diciembre 2011): 1-35 www.redalyc.
org/pdf/447/44722178004.pdf.
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5. Trabajadores y estudiantes que se encuentran lejos de casa, estdn a expensas de comer lo que sea
accesible, rapido de servir y consumir, y que genere satisfaccién digestiva durante un periodo razonable,
sin detenerse a pensar si es bueno para comer o pensar, sino mas bien que sea “bueno para hacer”, es
decir, lograr tener la energia suficiente para seguir realizando actividades laborales o escolares.

Considerando a lo anterior, la memoria culinaria se ha visto limitada, debido a que los sabores y
consistencias estan enmarcados y dictados por la industria alimenticia, donde la alimentacién gira en torno
a productos como maiz, trigo y arroz®?, ademas de haber una predilecciéon por afiadir aztcares, saborizantes,
edulcorantes y conservadores a los productos, logrando asi que la alimentacién en las ciudades se vuelva
mondtona, y dulce, ademas de comenzar a olvidar cdmo son los alimentos de forma natural: consistencia, sabor,

presentacion, colores y transformaciones.

Sibien la familia es base primordial para la vida social, existen otras redes en las que convive un individuo,
siendo el entorno escolar otro sostén importante, ya que los conocimientos académicos se enriquecen y el
contacto con los otros aportan innumerables experiencias y saberes que también afiaden elementos esenciales

como en el tema de la alimentacion.

4, Saberes compartidos entre pares

De acuerdo con la teoria de Vigotsky, un aspecto importante para tomar en cuenta el desarrollo del ser
humano es su contexto histérico sociocultural, a partir del cual se inician los tejidos del conocimiento.

El entorno social de un individuo determinarad las bases de la construccidn de su propio conocimiento, es
decir, desde la perspectiva familiar o regional se obtiene informacién y conocimientos sobre el entorno, normas,
reglas, actitudes, significados, etcétera, mismos que seran moldeados y nutridos (en el mejor de los casos) en el
ambito académico, donde tendran contacto con los otros, quienes son individuos que traen consigo sus propias

memorias y conocimientos particularmente construidos?*.

De acuerdo con lo anterior, cada individuo, dentro de las aulas y espacios académicos, se enfrenta con
el otro; cada uno portando su propio tejido de conocimiento, memoria y sistemas de valores y creencias como
contexto de su saber, dénde, al momento de la interaccidn de los unos con los otros, se dan encuentros entre

estos dos universos, que servirdn para: enriquecer la red, componer la red o ampliar la red.

Los alimentos son parte medular de la vida del ser humano, tanto biolégica como socialmente siendo
parte de estos encuentros y entretejidos sociales que fomentan y producen conocimiento e identidad. Con
el simple acto de comer, un individuo adquiere saberes sobre forma, consistencia, sabor, color, significado y
simbolismo, ademas de la prdctica para conocer cudndo, como y con quién se adquieren, preparan, consumen y

comparten los insumos, es decir, se consolidan creencia, conocimiento y practica.

3 Luis Ernesto Blacha, “Riesgo, desigualdad y sabor. Herramientas socioldgicas para explicar el “efecto dorito”, Revista temas sociolégicos 601,
num. 27 (2020). https://doi.org/10.29344/07196458.27.2442
%4 Beatriz Carrera y Clemen Mazzarella, “Vygotsky: enfoque sociocultural”, Educere 5, no. 13 (2001), https:/www.redalyc.org/pdf/356/35601309.pdf.
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Dentrodel compartiralimentos, y por lo tanto conocimientos,enun escenario escolar pueden desarrollarse
diversas situaciones. En primer lugar, es posible que se presenten alimentos completamente nuevos para el
individuo, lo que significa que lo que observa en el otro no forma parte de su experiencia culinaria previa. En este
caso, experimentard una variedad de sensaciones influenciadas por su contexto familiar y su percepcién de lo
que es bueno para comer. Esto lo llevard a decidir si probard o no el alimento. En caso de que lo pruebe, hard una

discriminacion para saber si le gusté o no.

También puede suceder que se presenten alimentos conocidos y con los que se identifican, donde lo
que ve en el otro le es familiar y lo tiene en su memoria culinaria. Esto podra traer a su presente recuerdos,
sensaciones o juicios que se hicieron en el pasado sobre dicho insumo y podra reconocer la forma de elaboracion,
sabores, consistencias y olores. Sin embargo, también podria enfrentarse a una presentacion novedosa, lo que
significa que esta familiarizado con el producto, pero no con esa forma especifica de prepararlo. Por ejemplo,
podria reconocer los frijoles refritos pero no los que son de la olla o conoce los frijoles bayos, pero no los negros.

4. Huerto escolar, espacio para la creacion de conocimiento y fortalecimiento de identidad

Un huerto es un ambiente fisico, ubicado en algun lugar en especifico del territorio, dentro del cual se
llevan a cabo actividades relacionadas con la siembra, cuidado y cosecha de productos tanto alimenticios como
medicinales u ornamentales?®. Estos ambientes pueden ser de diversos tipos de acuerdo de sus caracteristicas,
por ejemplo: urbanos (si estan en ciudades), familiares (si estan destinados para autoconsumo), escolares (si se
encuentran dentro de un centro educativo), etcétera.

Si importar el tipo de espacio destinado para el huerto, es mediante la practica de la agricultura como
la poblacion se apropia de dicho territorio, tanto para obtener recursos y subsistir, como para crear y fortalecer
un sistema simbdlico, tradicional y patrimonial relacionado con la produccién, ambos aportando identidad a la
comunidad®®,

La identidad regional se deriva del sentido de pertenencia socio-regional y se da cuando por lo menos
una parte significativa de los habitantes de una regién ha logrado incorporar a su propio sistema cultural
los simbolos, valores y aspiraciones mas profundas de su region®’.

En pérrafos anteriores se habla de laimportancia de las interacciones sociales para la generacion de conocimiento,
memoria e identidad, en familia y en espacios académicos, por lo tanto, es importante retomar la definicién de la
FAO sobre los huertos escolares:

5 Juan Camilo Fontalvo Buelvas y Yadeneyro de la Cruz Elizondo, Manual de iniciacién al huerto casero: una guia para producir alimentos saludables.

México: Universidad Veracruzana, 2020. https:/www.uv.mx/hab/files/2021/02/Manual-de-huerto-en-casa_HAB_DIF_2020.pdf?fbclid=IwAROR
DkUaopKhma5M2VFnn9XbrUQshhijjlicnlg24y407QLfUKiv443GGCO
%6 Gilberto Giménez, “Territorio e identidad. Breve introduccién a la geografia cultural”, Trayectorias 7, no. 17 (2005). https://www.redalyc.org/
pdf/607/60722197004.pdf.
Giménez, “Territorio e identidad”, 17
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Es unlugar donde se cultivan hortalizas, granos bdasicos, frutas, plantas medicinales, hierbas comestibles,
ornamentales y se da la cria de animales de corral. Estd ubicado dentro del centro escolar e involucra a
la comunidad educativa en la implementacion. Ademads, es un recurso y un medio para que los docentes
orienten mediante el proceso de ensefianza aprendizaje a los estudiantes, en todo lo relacionado
con la implementacién, desarrollo y manejo de cultivos saludables, con el fin alimenticio, educativo y

recreativo?®.

La iniciativa de los huertos escolares en México, hacen su aparicion en 19222%°, primero en las escuelas
rurales (parcelas escolares), para después migrar a los espacios académicos urbanos. Si bien siempre han estado
vigentes, su importancia va y viene de acuerdo a las necesidades educativas y los programas académicos a
seguir; incluso, durante el periodo pandémico y post pandémico del SARS COVID 19, se relegd su uso, primero
porque no habia actores en las escuelas. Después, por la limitada presencia del personal administrativo y
docente en las instituciones para su cuidado; y, posteriormente, al regreso de los alumnos a las aulas, se evitaron
la acumulacion de estudiantes en espacios reducidos, por lo que la continuidad del uso del huerto escolar como
recurso académico se vive de forma limitada en los ultimos afos.

Sin embargo, la perspectiva que se tiene para los siguientes afios en la educaciéon mexicana es retomar
los huertos escolares como espacios de aprendizaje donde se podrian retomar los cuatro campos formativos
que propone la Nueva Escuela Mexicana a nivel educacion basica: lenguaje; saberes y pensamiento critico, ética,

naturaleza y sociedad y de lo humano a lo cotidiano?®.

Si bien ya se hablé del concepto de los huertos escolares, se debe sumar el hecho de que se trata de un
espacio destinado al intercambio de saberes. La agricultura, desde sus inicios hace 12.000 afios, es una actividad
fundamental para el desarrollo de las civilizaciones y las culturas, siendo una accion colectiva, sin importar el
numero de los integrantes del grupo, es decir, que una persona en solitario prepare la tierra, are, siembre, cuide y
coseche es extremadamente complicado; debido a lo anterior, es una actividad que se realiza en la colectividad,
con una sabiduria ancestral impresa en ella, guardad en la memoria, acompafiada de tradiciones y enriquecida
por experiencias individuales, heredada y vigente.

La idea anterior se ve reflejada en la importancia del huerto escolar propuesta por la FAO, donde se le

observa como un espacio de recreacion, aprendizaje, respeto y trabajo conjunto?”"

. Si bien uno de los objetivos es
que dicho territorio se vuelva sostenible y procure a la comunidad de alimentos sanos y saludables, se debiera
sumar el desarrollo de la memoria culinaria hablando de la habilidad de reconocer los alimentos bdsicos de una
cultura, es decir, que se vuelvan espacios de persistencia de los productos en su forma y variedades naturales,
en el que los alumnos sean capaces de cuidarlos y puedan vivir de cerca el crecimiento de las plantas, ademas

de volverse a apropiar cultural y culinariamente de ellos y reforzar asi la identidad familiar/regional/nacional.

28 FAO y MINED, El huerto escolar: Orientaciones para su implementacion, consultado el 16 de marzo de 2023. https:/www.fao.org/3/am275s/
am275s00.pdf.

%9 Daniel Eduardo Armienta Moreno et.al., “Huertos escolares como espacios para el cultivo de relaciones”, Innovus 168, no. 80 (2019). https:/www.
scielo.org.mx/pdf/ie/v19n80/1665-2673-ie-19-80-161.pdf.

20 |srael Olguin, “Ejes, campos formativos y fases de aprendizaje del Plan de Estudios de Educacion Basica”, Unién CDMX, 22 de julio 2022, https:/
www.unioncdmx.mx/2022/07/22/ejes-campos-formativos-y-fases-de-aprendizaje-del-plan-de-estudios-de-educacion-basica/.

. FAO y MINED, El huerto escolar: Orientaciones para su implementacion.
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¢Qué sembrar en el huerto? Lo que esté disponible en la comunidad, ya que, por un lado, sera un alimento
bueno para comer y pensar vy, por otro lado, serd un alimento adaptado al suelo y clima y del que sera facil
obtener informacién para su siembra y cuidado del resto de la comunidad, ademas que fortalece la identidad del
grupo social, donde cada alumno carga al huerto la memoria familiar sobre el insumo.

De manera utdpica, seria maravillosamente sustancial que los alumnos también transformaran lo
cosechado en el huerto y que vivieran de primera mano la experiencia de poner manos a la obra en los alimentos,
sin embargo, no todas las escuelas cuentan con las instalaciones necesarias para dicha actividad, por lo que
se deberdn buscar opciones para poder completar la experiencia y concretar saberes, como podria ser que los
alumnos lleven los insumos a casa y los regresan transformados, con toques distintivos y Unicos de su identidad

y memoria culinaria para compartir con el resto.

Acercar los alimentos a los infantes de forma positiva, ademds de relacionarlos con el medio ambiente y

su cuidado, tiene ventajas como:

1. Experiencias agradables en torno a los alimentos, en un ambiente social con los compafieros del
salén, que deberian girar en torno a compartir lo que se sabe (tanto en el sentido del gusto, como del

conocimiento).

2. Aprendizaje significativo que provoque quedar plasmado en la memoria para la posteridad y para

engrosar los saberes familiares.

3. Ampliar el catdlogo de experiencias sensoriales frente a los alimentos, para que, si bien no son parte
natural de su entorno alimenticio familiar, tenga ese acercamiento necesario con su medio.

4, Comer en conjunto enriquece no solo las cuestiones sensoriales, sino que también enriquece el entorno
de practicas sociales, por medio de rituales (poner la mesa, acercarse las herramientas necesarias,
preparar el ambiente, etcétera) y tradiciones que pueden nacer de esta interaccién con los otros.

5. Conclusiones

Por lo tanto, el acercamiento a los alimentos de una forma orgdnica y dirigida ayuda a diversos factores
que enriqueceran profundamente a los nifios, haciéndolos conscientes de la riqueza de alimentos y recursos
en los que estd inscrita su identidad. De igual forma, en el espacio destinado al huerto se podria lograr el
fortalecimiento de las formas de apropiacion del saber, donde se enfrentarian (en el mejor de los sentidos), la
creencia que se tiene de los alimentos y su entorno (forma de obtencidn, transformacion, significados, etcétera),
con los conocimientos (clima, fertilidad del suelo, temporalidad, etapas de crecimiento de las plantas, etcétera)
y la forma de hacer campo (cuidado del espacio, técnicas de siembra y cosecha, etcétera), haciendo que los

individuos interioricen la experiencia, se guarde en la memoria, se herede y comparta.
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Debido a lo anterior, seria interesante repetir el modelo de huerto a otros niveles escolares y sociales,
es decir, no sélo limitar a infantes de nivel basico, sino transpolar a adolescentes y adultos, llevar los huertos
a niveles de educacion media superior y superior, ademas de fomentar que se realicen en casa (buscando
espacios para contener lo sembrado: huacales, botellas recicladas, cubetas y recipientes en donde se pueda
recrear el huerto). De esta manera, se fomenta el seguir tejiendo redes de saberes y memorias en cada espacio
que habitamos.
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