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INTRODUCCION

Introduccién /

Ilaria Ventura Bordenca - Universidad de Palermo (Italia) ORCID 0000-0002-4889-0220

Ilaria Ventura Bordenca es investigadora en Semidtica en la Universidad de Paler-
mo, donde ensefia “Semidtica” y “Disefio profesional de una campafia publicitaria”. Es
subdirectora de E\C, la revista de la Asociacién Italiana de Estudios Semidéticos (AISS).
ilaria.venturabordenca@unipa.it

La idea de escribir un ntimero dedicado a la cocina y el gusto nace de una conversacién
que tuvo lugar hace un par de afios en Erice, Italia, entre Sebastidn Moreno y el equi-
po de semiética de la Universidad de Palermo, compuesto por Gianfranco Marrone,
Dario Mangano, Alice Giannitrapani, Francesco Mangiapane y yo misma. El marco
de esa conversacién fue la primera edicién de la Escuela de Verano de Metodologia
Semidtica “Paolo Fabbri”, donde nos propusimos el objetivo de unir, por primera vez,
los estudios de semiética de la alimentacion desarrollados en Italia y Europa con los
realizados por investigadores en América del Sur.

Guiados por la intencién de ampliar la difusién en América del Sur de las investigacio-
nes del grupo de trabajo basado en Palermo, Italia, sobre el tema y, al mismo tiempo, por
la de encontrar puntos de contacto, proximidades epistemoldgicas y enfoques de investi-
gacién sobre el tema del gusto y la cocina con investigadores del otro lado del Atldntico,
decidimos, junto con Carina Perticone, de la Universidad Nacional de las Artes, centrar
este nlimero monografico particularmente en las cuestiones que conectan cocina, gusto
e identidad. Es decir, nos parecié que, entre todas las posibles pertinencias de la cocina
como lenguaje, la de la creacién y emergencia de identidades colectivas, nacionales y
comunitarias a través de las elecciones en la mesa y en la cocina emergia como especial-
mente significativa entre las diversas contribuciones que los autores que respondieron al
call for papers hicieron en sus articulos. A todos los autores, muchas gracias.

La colaboracién entre los tres editores y con el equipo editorial de la revista fue crucial
para sacar adelante un niimero que pensamos podria ser un primer paso para proyectos
futuros sobre estos temas que entrelazan a la perfeccion la semiética de la cultura y la
semidtica de la alimentacion.
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ILARIA VENTURA BORDENCA

Notas

1. Nota del trad.: la autora usa en italiano debrayata, palabra adaptada y adoptada del francés
débrayage.

2. Para un examen de los modelos corporales construidos por las marcas —tener un cuerpo frente
a ser un cuerpo-, véase Marrone (2010) sobre la publicidad de las marcas deportivas.
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Francesco Mangiapane y Carina Perticone

Francesco Mangiapane es investigador en Semidtica de la Universidad de Palermo,
Italia, donde imparte cursos de Semiética del Patrimonio Cultural y Semiética de la
Gastronomia. Es vicepresidente del Circolo Semiologico Siciliano y dirige, junto con
Gianfranco Marrone, la serie Nuovi quaderni del Circolo Semiologico Siciliano para
las ediciones del Museo Pasqualino. francesco.mangiapane@unipa.it

Carina Perticone. Universidad Nacional de las Artes, Area Transdepartamental de
Critica de Artes. Es doctoranda en Artes (orientaciéon Historia y Teorfa), Magister
en Critica y Difusién de las Artes y docente en la cdtedra de Lenguajes Artisticos y
en el Seminario de Investigacion para Prictica Curatorial. Es egresada del Progra-
ma Especial de Posgrado en Antropologia de la Alimentacién (IDAES-UNSAM).
carinaperticone@gmail.com

Como se anunciaba en la Introduccidn, este nimero nace con el objetivo de poner
en relacién las investigacinoes y los estudios semidticos realizados sobre la alimen-
tacién a ambos lados del Atldntico, con el objetivo de constituir una bibliografia
compartida de estudios sobre la semidtica de la alimentacién, la cocina y el gusto.
Concretamente, nos interesaba compartir orientaciones, enfoques, métodos, refe-
rencias y corpus de cara al reconocimiento de una comunidad semiética cada vez mas
amplia e internacional, interesada en interactuar en torno a proyectos y propositos
comunes. Para avanzar en esta direccién, vale la pena volver sobre algunos supuestos
epistemoldgicos, tedricos y metodoldgicos que constituyen el terreno sobre el que
pretende avanzar esta investigacion.
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FRANCESCO MANGIAPANE Y CARINA PERTICONE

1. Un punto de vista semiético sobre la nutricién

Una primera eleccién de campo se orienta a la posicién que los estudios semi6ticos
de la alimentacidn, la cocina y el gusto, tal como se pretende que se practiquen aqui,
pueden ocupar dentro de la categorfa de las ciencias humanas. El problema del gusto
-conectado como estd con el de la sensorialidad y la percepcién- puede, de hecho,
investigarse apelando a mds que hip6tesis epistemoldgicas opuestas. Una declaracion
de principios, en su momento, desarrollada por Lévi-Strauss (1962, p. 128), puede
ayudar a transmitir la idea: “Se entiende, entonces, que las especies naturales no son
elegidas porque son ‘buenas para comer’, sino porque son ‘buenas para pensar’”. Como
decir que lo que orienta el juicio colectivo sobre lo que en un determinado contexto
puede considerarse apto para ser comido no es la propia percepcién -“el propio gus-
to”- como absoluto originario y anterior a cualquier filiacién simbdlica sino mds bien
todo lo contrario. Este juicio de “idoneidad” depende, de hecho, de una operacién mds
general y profunda, llevada a cabo por la cultura, de organizar el mundo dentro de
categorfas simbélicas de las que también dependerd la percepcién misma. El placer de
morder un sandwich en algan restaurante de comida rdpida con amigos no derivard, por
tanto, de la supuesta y absoluta “bondad” de sus ingredientes sino de la compleja red
cultural en la que ese sindwich -y su efecto perceptivo “gusto”- encuentran un lugar.
Tal red cultural es el resultado de muiltiples clasificaciones, tanto materiales (expresidn)
como simbdlicas (contenidn), que corresponde al semiélogo desentrafiar.

Si observamos la cultura alimentaria desde esta perspectiva podremos, por ejemplo,
notar cémo en la organizacién social concreta de los pueblos y culturas es realmente
dificil identificar algo que no se puede comer por alguna razén orgdnica. Durante
muchos afios, los islandeses consideraron que la carne de tiburén era venenosa debido
a su alto nivel de amoniaco. La fermentacién es la prictica que ha adoptado la cultura
islandesa para incorporar a su cultura gastronémica este pescado, tan extendido en los
mares del norte pero dificil de tratar. As{ es como, debidamente procesada, su carne
inicialmente venenosa puede tomar la apariencia del delicioso Adkar/, un plato recono-
cible y reconocido del folclore local. En esta ocasién, podemos recordar cémo el hdkar!
ha acabado asumiendo el papel de “cuco” para los turistas en el discurso medidtico
contempordneo, hasta el punto de que su sabor fuerte y acre resulta repulsivo para
quienes no forman parte de la red de sociocultural en que se produce su consumo. Asf,
los numerosos visitantes que eligen Islandia como destino turistico se ven “desafiados”
a comerla para demostrar su apertura hacia la cultura “perceptiva” local, demostrando
- ante todo a s{ mismos - que saben ponerse auténticamente' en el linea en la relacién
con los demds a lo largo del viaje, mas alld del estereotipo turistico. Por lo tanto, el
tiburén fermentado sélo es bueno para comer si, en un contexto determinado, por las
mds diversas razones, anteriormente se habfa considerado “bueno para pensar” y, por lo
tanto, digno de atencién gastronémica para hacerlo apto para el consumo.

Otro ejemplo puede resultar ttil para transmitir la idea, esta vez tomado de la historia
de la alta cocina. Estamos en el afio 1981, en el restaurante de un gran chef italiano,
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Gualtiero Marchesi. Serd él quien elija insertar una ldmina de oro en su interpretacién
de uno de los platos mds emblemdticos de la cocina italiana, el risotto milanés. Tam-
bién en este caso se introduce en el sistema alimentario (de lo que se puede comer) un
metal que nunca habfa encontrado un lugar alli. Para mediar entre la obstinacién del
metal (cuyas propiedades materiales son dificiles de conciliar con el consumo de ali-
mentos) y la mesa puesta donde se comerd, se inserta el poder socializador de la cocina,
que, operando sobre el mundo natural, lo transforma incesantemente.

Si se mira mas de cerca, la forma en que este risotto dotado de su extrafio ingrediente’
es candidato a convertirse en protagonista de la mesa responde a una légica verdade-
ramente semidtica. Se hace referencia a la teorfa del lenguaje de Hjelmslev (1943)
quien, como se sabe, ademds de describir su estructura como una relacién entre el pla-
no de expresién y el plano de contenido (lo que Saussure llamé significante y significado),
identific6 otro estructurante interior de los dos planos, distinguiendo entre forma,
sustancia y materia. El mundo que se entrega a la percepcion se presenta ante nosotros
como sustancia, manifestacién concreta y singular de aspectos formales y abstractos
que nos permiten darle significado. La percepcién, por tanto, es siempre percepcién
“formada” por algtn estatus cultural y, s6lo hipotéticamente, es posible imaginar un
mundo de exterioridad pura, lo que Hjelmslev llama materia -desde este punto de vis-
ta similar al nozmeno kantiano- anterior a esta operacién de puesta en forma. En linea
con tal enfoque, es ficil para Greimas describir nuestra relacién con el mundo como
intrinsecamente semidtica, una verdadera semidtica del mundo natural (1968), ya que
este efecto de significado estd siempre en progreso, en el tiempo y el espacio, una obra,
en definitiva, siempre en construccién. Y es sobre este supuesto -veremos- es posible
fundar una teorfa semidtica contempordnea de la cultura alimentaria y la nutricién,
como una teorfa que problematiza la frontera semidtica entre naturaleza y cultura.

2. El itinerario seguido por la escuela de Palermo

De hecho, este es precisamente el itinerario seguido por la escuela de Palermo, que
dio lugar a la publicacién en 2011 de Addio alla Natura, un texto fundamental de
Gianfranco Marrone en el que problematiza el enfoque del naturalismo imperante en
la sociedad contempordnea (y por tanto también en sus medios de comunicacién), en
linea con lo que, precisamente en esos afios, estaba sucediendo en el debate filos6fico y
antropoldgico gracias al trabajo de estudiosos de la talla de Philippe Descola, Edoardo
Viveros De Castro, Bruno Latour, Tim Ingold® y otros, se propone la idea de una re-
formulacién plural de este concepto: ya no Naturaleza - en singular y con #» maydscula
- $ino naturalezas - en plural y con n miniscula - resultado local y siempre perfectible de
la interaccién cultural. De estas naturalezas es necesario revelar la trama, la estructura
textual, el marco oculto que rige su destino.
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El problema de la nutricién, necesidad primaria e inalienable del ser humano y al mis-
mo tiempo resultado siempre cambiante de la variedad cultural de recetas y platos, se
habrfa revelado como un banco de pruebas para tal cambio de rumbo.

Ante tal objetivo general, avanzamos en al menos tres direcciones paralelas.

Por un lado, se reconstruye una genealogfa del trabajo antropoldgico y semidtico ya
establecido por los maestros de los estudios estructurales, que podria servir de inspiracién
y camino hacia el cual avanzar. Desde la escuela de Palermo, se publicé en 2012 La
cucina del senso. Gusto, significazione, testualita (Giannitrapani y Marrone, eds.) que reco-
ge algunos ensayos fundacionales como “Pour une psycho-sociologie de I'alimentation
contemporaine” de Roland Barthes (1960) en el que se afirma el papel “signo”, comu-
nicativo y cultural de los productos de la cocina mds alld de la necesidad fisioldgica, y
“Petit traité d’ethnologie culinaire” de Claude Lévi-Strauss (1968), en el que se presenta
el famoso modelo del tridngulo culinario o incluso el ensayo de Roman Jakobson (1965)
dedicado a la receta del lucio a la polaca, en el que se destaca el papel semidtico de la
cocina en la construccién de la identidad cultural. También estd el ensayo de la gran
antropbloga inglesa Mary Douglas, “Food as a system of communication” (1982), que
es un informe de investigacion sobre la dieta de los trabajadores ingleses y que ya desde
el titulo sugiere un verdadero programa de investigacién que adn debe ser construido.
Es de esta antologfa que surge la propuesta epistemolégica comin: la cocina sélo puede
estudiarse en su dimensién sistematica -como cultura (ver Montanari, 2004)-, es decir,
ser tomada en consideracién en el complejo de manifestaciones de la vida social, y como
vehiculo de comunicacién, capaz de simbolizar algo distinto de si mismo, prestindose
como sistema de modelacién (releyendo Lotman y Uspenskij, 2001, pp. 42-43, Marro-
ne habria afiadido: “primario” cf. Marrone, 2013b) del mundo.

Pero ademds de indicar una direccién denominada epistemoldgica, el volumen se
ocupa de proponer directrices metodoldgicas para el relanzamiento de un programa
de trabajo especificamente semidtico sobre el tema de la alimentacién. Siguen siendo
fundamentales los andlisis de Algirdas Greimas (1983) sobre la receta de la sopa de
pesto, de Jean-Marie Floch (1995) sobre la estética sensible de la cocina de Michel
Bras y de Francoise Bastide (1987) sobre las operaciones de tratamiento de la materia.
Corresponderd a estos (y otros) ensayos indicar la posible deriva de las indicaciones
epistemoldgicas generales recién relanzadas hacia una semidtica del texto propiamen-
te dicha y metodolégicamente orientada. La contribucién de Greimas -ya contenida
en Du sens 11 (1983)- explora el problema tedrico general de la construccién del objeto
de valor, tomando como pretexto la receta de un famoso plato provenzal, la sopa de
pesto. Insertar un andlisis de este tipo dentro de una antologia de semidtica alimen-
taria cambia su cardcter referencial, devolviendo cada indicio de un alcance general
a una teorfa contextual de la cocina. Es as{ como el ensayo se revela como un modelo
para el andlisis de la receta, un texto fundamental para la conservacién del patrimonio
cultural alimentario, cuya estructura textual -como acertadamente sefiala Marrone
(2014, pp. 37-47)- puede asimilarse al del relato. Reconstruir la organizacién textual
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descrita por las recetas de un plato especifico ayuda, de hecho, a circunscribir el papel
cultural y semiético del plato en si. Por lo tanto, parece claro cémo poner orden en
la organizacién textual de cualquier receta puede aparecer como una operacién te6-
ricamente (ver Ricceur, 1983, 1984, 1985; Ricceur y Greimas, 2000) indistinguible
de poner orden en el mundo dentro del cual encuentra lugar el plato que se describe.

Para trazar pautas metodoldgicas para el andlisis de recetas, la enumeracién de las
operaciones fundamentales implicadas en el tratamiento de la materia (y por tanto
también de los ingredientes en la cocina) llevadas a cabo por la obra de Bastide tiene
su propia utilidad tdctica. Queda por indicar una linea de conducta para abordar el
problema de la dimensién estética y perceptiva (y por tanto simbélica y cultural) de
la nutricién. (Es posible definir formas adecuadamente semidticas de abordar este
aspecto? El andlisis realizado por Floch sobre la cocina de Michel Bras constituye, a
este respecto, una auténtica mina tedrica y operativa. Todo surge de una necesidad
préctica: construir la marca de Michel Bras. Floch fue, de hecho, llamado como con-
sultor para la creacién del logotipo corporativo del conocido restaurantero francés,
en busca de coherencia comunicativa entre formas textuales heterodoxas (logotipo e
identidad visual, territorio, restaurante, platos, etc.), de modo que sea posible crear
una Gnica narrativa coherente, con el objetivo de situar la figura del chef dentro de un
auténtico trasfondo mitolégico, con una peculiar misién dentro del mismo. Por tanto,
el semi6logo tiene la tarea de “armonizar” diferentes formas textuales, utilizando sus
propios conocimientos para desarrollar una propuesta de comunicacién coherente y
eficaz. Se trata de un problema de marketing cldsico, que suele resolverse apelando a
la intuicién de la persona creativa llamada a resolverlo, para el que la semidtica ofre-
ce, en cambio, una clave, una teorfa (véase Marrone, 2007). El hinojo alpino -planta
silvestre emblemadtica del territorio de la regién francesa de Aubrac en la que insiste
el restaurante y ingrediente fetiche de su cocina- es elegido como referencia figurativa
del nuevo logotipo, por sus cualidades materiales y perceptivas, capaces de evocar una
actitud, una verdadera forma de vida encarnada por la cocina de Bras, basada en la
delicadeza. Floch muestra cémo la figura del hinojo alpino -un elemento delicado, a
la vez frdgil y con una fuerza perceptiva mds que penetrante, capaz de alterar el equi-
librio de los sabores en el plato- en las preparaciones de Bras (su famosa “lubina con
suero de leche, espinaca de Malabar y albondiguillas de pan a la salvia”) acaba dando
vida a un microrrelato, de modo que la delicadeza del hinojo que contiene puede con-
vertirse en el emblema de una peculiar relacién entre los comensales del restaurante
y el territorio. Los platos servidos en la mesa de Michel Bras, de hecho, construyen
la figura de un peculiar enunciador, feliz de dejarse impresionar por las sugerencias
infinitesimales del mundo sensible que devuelve el territorio de Aubrac en la media-
cién que ofrece la cocina del chef. Floch organiza el logo del restaurante realizando un
andlisis detallado de las textualidades involucradas en la definicién de la identidad de
Bras, resaltando las homologias estructurales y las posibilidades de conversién entre
ellas, explicando asf un método de trabajo a caballo entre la semidtica y la antropolo-
gia de cardcter ejemplar y que, precisamente por eso, tendrd un papel fundamental en
la definicién del planteamiento de la escuela de Palermo.
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En 2012, mismo afio de aparicién de La cucina del senso, se publicé 17 senso goloso, La
commensalita, il gusto, gli alimenti, traduccién al italiano de un texto de Jean-Jacques
Boutaud a cargo de Pier Luigi Basso Fossali. Este es un trabajo importante para la
estructuracién de un enfoque semidtico de las cuestiones alimentarias. Como se in-
dica en el epigrafe del volumen extraido de la Fisiologia del gusto de Brillat-Savarin
(1982 {18251), segtin Boutaud, el placer vinculado a la comida sélo puede atribuirse
parcialmente a la satisfaccién de una necesidad fisiolégica, ya que es igualmente im-
portante el placer de la mesa: una teorfa semiética del la experiencia del comer y su
fruicién implicada no puede dejar de tener en cuenta ambos aspectos. En definitiva, es
la misma duplicidad la que se puede reconocer en el significado que la palabra gusto
adquiere en el léxico contempordneo: al mismo tiempo percepcién (el sabor de la
cereza) y sensibilidad cultural (una cena preparada “con gusto”): los dos sentidos van
juntos y corresponde al semi6logo resaltar su continuidad. Para ello hay que fijarse en
c6mo la mesa se presenta como teatro de todo ello. Y es, por tanto, la comunicacién
gastronémica, la relacién peculiar que se establece entre comensales, sujetos que co-
men juntos alrededor de una mesa, la marafia por desentrafiar, el objeto problemdtico
de toda semidtica posible del gusto.

La idea de imagen gustativa, propuesta por Boutaud, y modelada a partir de la idea saus-
suriana de imagen aciistica, pone en continuidad los mundos evocados por los diferentes
significados del gusto recién mencionados, resultantes de la interseccién del efecto per-
ceptivo (imagen del sabor), de la imagen del alimento (las conversaciones sobre comida y
alimentos) y de la imagen de la escena alimentaria (la situacion, la dimensién pragmdtica).

La contribucién de Landowski es de otro tenor (ver Landowski y Fiorin, 1997; Lan-
dowski, 1997, 2004, pp. 241-305, 2013), que se centra en reconstruir un marco rela-
cional del problema de la percepcién, con el fin de superar el sentido comin por el que
el gusto se constituye como una idiosincrasia individual (“soy alguien a quien le gusta
la langosta”) o como una cualidad de las cosas (“la langosta es un alimento exquisito”).
Superando, por tanto, la dicotomfa que opone la subjetividad del gusto y el gusto de
las cosas, Landowski sostiene que el gusto se constituye en la relacion siempre variable
entre las cualidades sensibles inmanentes al mundo y la competencia estética de los
sujetos llamados a saborear y expresar un juicio sobre su experiencia de degustacion.

Es también otra la perspectiva sefialada por Fontanille (2004), quien se centra en
describir las formas de una sintaxis real de la ingestidn, distinguiendo dos niveles del
fenémeno perceptivo, uno interesado en describir el itinerario fisiolégico y corporal de
la percepcién y el otro, en cambio, ligado a las sintaxis figurativas que surgen de tal
itinerario. Fontanille identifica asi un verdadero tema somdtico til para describir la
génesis y el desarrollo del proceso perceptivo y, por otro lado, una sintaxis figurativa
real capaz de dar cuenta de este proceso perceptivo en el discurso. A partir de estas
reflexiones, Marrone aborda también el problema de la percepcién gustativa. Su elec-
cién de campo pretende, sin embargo, situar el problema de la percepcién gustativa
dentro de un proyecto de investigacion orientado a la construccién de una teorfa se-
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midtica general de la percepcién. Para ello, retomando a Greimas, propone reconocer
en la dialéctica entre semidtica figurativa y semidtica pldstica inicialmente teorizada
para dar cuenta de la doble significacién de las imdgenes, la clave para dar cuenta del
problema de la percepcién zout court, y por tanto también del gusto. Gustoso y sabroso
(ver 2013b, 2016, 2022) son los términos con los que el autor refiere a la transposicién
de las nociones de figurativo (gustoso) y pldstico (sabroso) en el dmbito del comer y
degustar. Paralelamente al trabajo de rearticulacién de un punto de vista disciplinar
sobre las cuestiones alimentarias, la segunda direccién emprendida por el grupo de
investigacién de Palermo es reconstruir un estado del arte del discurso académico y
mds generalmente cultural sobre la alimentacion, gracias a un trabajo de seleccién y
relectura de algunas referencias significativas (ver al menos Aron, 1973; Bourdieu,
1979; Detienne y Vernant, 1979; Ricci y Ceccarelli, 2000; Hennion, 2004, 2019;
Pollan, 2008, 2013) y, por otro lado, gracias al hecho de interrogar a algunos de los
protagonistas directamente. Esto tltimo fue un logro del Méster de segundo nivel en
Cultura y Comunicacién del Gusto, significativamente titulado “Bueno para pensar”,
inaugurado en la Universidad de Palermo en 2012, en el que intervienen académicos
de la talla de Corrado Barberis®, Jean-Jacques Boutaud® y Massimo. Montanari®, Ni-
cola Perullo’, Carlo Petrini® y muchos otros. El didlogo con la comunidad académica
y profesional que progresivamente se congrega en torno al Mdster permitird mapear
un “estado del arte” de los estudios del comer y del cocinar desde el que medir afini-
dades y diferencias para definir un punto de vista disciplinar original. En torno a la
organizacién de esta universidad serd posible reunir y reconocer a un primer equipo
de investigadores de Palermo entre los que se encuentran Alice Giannitrapani, Dario
Mangano, Francesco Mangiapane, Gianfranco Marrone, Ilaria Ventura Bordenca.

El tercer paso es el relanzamiento de nuevos estudios semidticos sobre temas
alimentarios y culinarios. Salvo algunas luminosas excepciones (las obras antes
mencionadas de Barthes, Bastide, Floch, Greimas y otros) y un volumen bdsico
editado por Landowski y Fiorin (2000), la semidtica atn no habfa mostrado un
interés especifico por el tema de la dieta. Llegé entonces el momento de que, tras
el trabajo “genealdgico” realizado por La cucina del senso y al margen de la obra del
Maestro, Buono da pensare. Cultura e comunicazione del gusto viera la luz en 2014 editado
por Gianfranco Marrone. El volumen se presenta como un andlisis del discurso
gastronémico a partir de su comunicacién, y se centra en la reconstruccion y critica
de la retérica encarnada por el relato cotidiano de la comida difundido por los medios
de comunicacién. Corresponde a todos y cada uno de los investigadores del equipo
formado investigar un “trozo” del imaginario: el problema tedrico de la relacién
entre comida y lenguaje y el de la edicién en papel (recetas, libros de cocina, gufas
gastronémicas) es explorado por Marrone; el debate sobre la publicidad y el de los
utensilios de cocina por Dario Mangano; el universo televisivo y el debate sobre los
restaurantes por Alice Giannitrapani; el relato gastronémico aportado por el cine y
el de los blogs y las redes sociales por Francesco Mangiapane; y el universo de las
dietas por Ilaria Ventura Bordenca. El éxito de esta operacién de relanzamiento (en su
triple estructura, recién destacada) permite a la escuela de Palermo obtener un amplio
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reconocimiento, aterrizando también en la Universidad de Ciencias Gastronémicas de
Pollenzo, donde a partir de ahora se impartirdn periédicamente cursos de Semidtica
de la gastronomia impartidos por los animadores del colegio de Palermo. Todo esto
sucede mientras la gastronomia se convierte en una moda cuya fuerza puede, por
el propio Marrone, proponerse como una clave de comprensién que hace época: con
Gastromania (2014), elegimos hablar a un publico de lectores mds amplio y articulado
que el académico, indicando la obsesién por el discurso gastronémico como signo de
los tiempos.

Pero ;cudles son los supuestos tedricos establecidos hasta ahora? Para completar los
andlisis de Buono da pensare, bastan las herramientas consolidadas de la semidtica (gre-
imasiana) del texto. Es decir, lo que se necesita por encima de todo es: método. En
linea con la superacién de la semidtica especifica anunciada por Paolo Fabbri ya en
1998, rechazamos, en definitiva, la idea de que la nutricién pueda requerir herramientas
tedricas ad hoc para ser analizadas. Por el contrario, conceptos y nociones del acervo de
conocimientos desarrollados por la teorfa general son “exportados” hacia el discurso gas-
tronémico, limitando de algin modo su alcance, para uso de un mundo de académicos
y expertos del sector ajenos al alcance heuristico de la “caja de herramientas” (usamos,
aqui, con nostalgia, una frase de Fabbri) de la parafernalia semidtica. Este es el caso, por
ejemplo, de las nociones de “gustoso” y “sabroso” creadas por Marrone (2013b, 2022) a
partir de una profunda y arraigada reflexién de la disciplina semidtica sobre la percep-
cién (ver Greimas, 1984, respecto a las nociones de “pldstico” y “figurativo”). Pero tal
método de trabajo necesita sobre todo coordinacién, es decir, un grupo de investigadores
suficientemente articulados para poder monitorear territorios y dreas de conocimiento
variados (teniendo en cuenta en la medida de lo posible problemas tedricos especificos,
bibliografias sectoriales, etc., a evaluar en el analisis). Es precisamente a partir de Buono
da pensare que el grupo de Palermo de alguna manera se “especializa” en tipos de discur-
s0, de modo que Giannitrapani puede monitorear el problema de los espacios de consu-
mo de alimentos (ver Giannitrapani, 2021), Mangiapane el del cine (ver Mangiapane,
2020, 2023), Mangano el del disefio (ver Mangano, 2014a, 2014b, 2016, 2019, 2020),
Ventura Bordenca el de las dietas y la higiene (ver Ventura Bordenca, 2020, 2022,
Costanzo y Ventura Bordenca, 2024). Marrone tendrd en cambio el papel de orientar
progresivamente su produccién hacia la construccién de una teorfa semiética de la ali-
mentacién: Marrone 2016 y 2022 serdn fundamentales en este camino. Este momento
de especializacién marcara el itinerario de investigacién de los investigadores involu-
crados que inaugurardn con sus contribuciones un camino que conducird a proyectos de
investigacién, monografias, articulos cientificos y otras iniciativas. También se sumard
al equipo Davide Puca, quien luego de obtener un Doctorado en Disciplinas del Patri-
monio Cultural por la Universidad de Palermo, con una tesis en semidtica, publicard un
volumen dedicado a los procesos del patrimonio en la cultura alimentaria (Puca, 2021).

Mientras tanto, la comunidad semidtica italiana (y en cierto modo también la interna-

cional) se deja “contagiar” por la produccién de estas nuevas investigaciones y por su
fuerza: as{ dedica en 2018 la Asociacién Italiana de Estudios Semiéticos su congreso
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anual con el tema “Politicas del Sabor”. El congreso, organizado en Palermo, conté
con un ndmero excepcional de participantes y contribuciones que finalmente se publi-
carfan en dos niimeros monogréficos de E/C, la revista oficial de la asociacién (ntimeros
26y 27 de 2019, editados respectivamente por Lorusso y Marrone, y de Giannitrapani
y Ventura Bordenca).

El itinerario de investigacién contintia con una reflexién comtn sobre la cocina siciliana
que desembocard en un volumen colectivo editado por Alice Giannitrapani y Davide
Puca (2020), cuyo titulo Forme della cucina siciliana. Esercizi di semiotica del gusto contiene
una doble referencia: de un de un lado, a la vocacién semiética por la identificacién de
los aspectos formales del significado y, de otro, a un modelo especifico para el analisis,
el greimasiano de Maupassant (Greimas, 1995, cuyo subtitulo era precisamente “Ejerci-
cios de semidtica del texto”). La investigacion analiza algunas recetas de los platos mds
representativos de la cocina insular, a partir de un corpus de recetarios canénicos cuida-
dosamente seleccionados. Pero la comparacién de recetas es sélo el punto de partida de
un trabajo mds amplio de reconstruccién de un discurso gastronémico relanzado en la
discusién publica por muiltiples enunciadores y a través de formas textuales igualmente
multiples®. Por lo tanto, resaltar las formas de la cocina siciliana a partir del andlisis del
texto significa centrarse en las afinidades y diferencias entre las distintas versiones de
una misma receta, cuidando de reconstruir el discurso en el que estas afinidades y dife-
rencias se vuelven relevantes para los actores sociales. Asi se relanza el debate sobre la
cocina, llevado a cabo a través de una semidtica de la transformacién del mundo natural
(operaciones culinarias fundamentales, accién sobre las materias primas y los productos
semiacabados, pero también organizacién de la mesa como colectivo) y el de la cocina
mediante discusiones entre los medios sobre el significado de cocinar y comer, se apoyan
mutuamente, perfilando su poder socializador.

Correspondié a Marrone, en 2022, extraer las consecuencias tedricas de tal trabajo
analitico en el terreno. Esto es lo que pasa con la publicacién de Gustoso e saporito.
Introduzione al discorso gastronomico, publicada por Bompiani, en la serie Campo
Aperto, dirigida por Stefano Bartezzaghi y heredera de la histérica serie Estudios
Semiéticos fundada por Umberto Eco. En este volumen se presenta una sintesis
teérica del trabajo realizado en el campo, teniendo en cuenta las investigaciones
realizadas a lo largo de diez afios por el grupo de investigadores pertenecientes a la
escuela de Palermo por su valor ejemplar dentro de una teoria de la cocina dentro
de una Semidtica general.

3. Homenaje a Oscar Traversa

En este nmero, quisiéramos también rendir homenaje a Oscar Traversa, en cuya figu-
ra encontramos a un verdadero pionero tanto de la semiética (fue fundador, en 1974,
de la mitica LENGUAjes, Revista de Ligiifstica y Semiologia junto a Oscar Steimberg y
Eliseo Ver6n) como del estudio de la dimensién simbdlica implicada en las pricticas
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alimentarias y culinarias de Latinoamérica y sus discursos asociados. Al igual que en el
caso de lo afirmado mds arriba respecto de este tipo de estudios en Europa, en el dmbito
latinoamericano son escasos los espacios dedicados al tema, aunque actualmente se estdn
formando investigadores especializados en Brasil, México, Uruguay y otros paises del
grupo. En Argentina, Oscar Traversa se interesé por el tema durante la década de 1990
a partir del andlisis, en su tesis doctoral Cuerpos de papel, de los discursos publicitarios
creados para la venta de productos de uso “en el cuerpo humano” (cosméticos, indumen-
taria, alimentos). En su cardcter de pensador multiple (bi6logo y graduado y doctorado
en Artes, UBA — Universidad de Buenos Aires y EHESS, Ecole des Hautes Etudes en
Sciences Sociales), “OT” (como lo llamaban sus colegas) fue pionero también de los
enfoques transdisciplinarios, y concebfa a las culturas alimentarias como resultados de
complejos procesos de semiosis en los que la construccion social del gusto y los aspectos
econémicos, demogrificos y sociopoliticos tenfan un importante rol.

Atento a lo que él denominaba -en clave de humor- “semiéticas salvajes”, es decir,
hermenéuticas que eliden el estudio de los representimenes y apuntan directamente a
cargas semdnticas arbitrariamente atribuidas pero presentadas en estos andlisis como
evidentes y universales, Traversa recomendaba proceder con cautela: el hecho de que
toda experiencia perceptiva esté cargada de sentido o, si se quiere, “posea” un “sig-
nificado”, no resulta en que todo lo percibido funcione como lo hacen regularmente
las entidades semidticas nativas, y ademds tiene como contraparte el que no haya
percepcién que se produzca si no es a través de las redes de sentidos que conforman la
subjetividad de cada ser humano, siempre moldeadas por su localizacién temporal-es-
pacial y por el habitus de clase. Asi, aseguraba que él no podia permitirse la ingenui-
dad de creer que el conjunto de operaciones culinarias de una poblacién determinada
constituyese el reflejo de su estructura social, ni afirmar acriticamente y sobre todo sin
matices que “la cocina es un lenguaje”.

Tampoco dejaba de recalcar que, incluso siempre coincidiendo con el decir de
Paolo Fabbri en E/ giro semidtico sobre el hecho de que los discursos atraviesan,
tensan y modifican los objetos, era necesario no olvidar que las pricticas y los dis-
cursos que refieren a esas pricticas y a sus resultados, aun estando estrechamente
relacionados y hasta imbricados, no son exactamente lo mismo ni poseen el mismo
estatuto semidtico. Por esta razén eligid trabajar en etapas, dejar la interrogacién
sobre la produccién de sentido implicada en las prdcticas en s{ mismas para algin
lejano futuro, y centrarse primero en el estudio de los discursos que refieren a la
alimentacién y a la cocina.

En esta clave comenz6 a impartir, a partir del afio 2000, el seminario “Cocina, cultura
y medios: los comensales de la cocina escrita” como parte de la Maestria en Andlisis
del Discurso en la Facultad de Filosoffa y Letras de la Universidad de Buenos Aires,
por el que pasaron en calidad de alumnos muchos de los mds importantes investigado-
res y docentes en semidtica y comunicacién de la actualidad argentina. En este marco
surgi6 la idea germinal que desembocaria once afios después en la publicacién del nd-
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mero 18 de la revista deSignis “Comer, beber, hablar”, cuya coordinacién realizé junto
a los semi6logos Gast6n de Lazzari (UBA) y Gustavo Aprea (UNGS — Universidad
Nacional General Sarmiento).

Varios de entre los trabajos finales correspondientes a distintas cohortes de alumnos
del seminario fueron seleccionados para esta edicién, junto a contribuciones de otros
académicos como Gast6n de Lazzari, Daniela Koldobsky, Eduardo Cartoccio, Claudio
Centocchi, Sandra Sdnchez y otros notables docentes de UBA (Universidad de Buenos
Aires), UNA (Universidad Nacional de las Artes), UNC (Universidad Nacional de
Coérdoba), etc., junto a los reconocidos autores mexicanos Alicia Verénica Sdnchez
Martinez (Instituto Tecnolégico de Monterrey) y Alfredo Tenoch Cid Jurado (UAM
— Universidad Auténoma Metropolitana de Xochimilco), quizds los primeros semi6-
logos (o semiotistas) mexicanos en ocuparse de la cocina y la produccién de sentido.

En la introduccién a cargo de Traversa, de Lazzari y Aprea, los autores presentan una
de las preguntas de salida del trabajo largamente realizado por el primero: “;Pueden
circunscribirse caracteristicas especificas a los discursos concernientes a la alimenta-
cién?, ¢cudles son sus modos de operar en relacién con el agregado de las practicas
alimentarias?”. En el desarrollo al que da lugar este inicio se enuncia algo clave: “la re-
ferencia al tema de la alimentacién se reconoce en textos de muy diversa indole —cien-
tificos, artisticos, politicos, publicitarios—, y se constituye, entonces, como un con-
junto de reenvios metonimicos entre las sensaciones interiores y el mundo exterior”.

Esto es fundamental porque, agregamos nosotros, es metonimicamente -y sélo a partir
del desplazamiento metonimico, también simbdlicamente- que olores, aromas, sa-
bores, texturas y temperaturas (nicleo diferencial de la experiencia del comer) son
capaces de construir sentido, mds alld del resto de los aspectos que intervienen en la
misma (los perceptos ligados a las cualidades del espacio y circunstancias totales de la
experiencia, lo visual, etc.).

Lo insoslayable de este modo de funcionamiento semidtico, que fue sefialado desde la
fenomenologfa de Etienne Souriau ya a mediados del siglo XX, es coherente con la
hipétesis presente en la introduccién a “Comer, beber, hablar”: la que sugiere que las
acciones efectivas generadoras de los fendmenos alimentarios, culinarios, gustativos,
estdn en si mismas tan atravesadas por los discursos que a ellas refieren como lo estdn
sus fenémenos resultantes.

Este modo de entender la semiosis vinculada al comer y al cocinar es andlogo al de la
mayorfa de los articulos del ya mencionado La cucina del senso (2012) coordinado por
Gianfraco Marrone y Alice Giannitrapani, mostrando una clara coincidencia te6rica
entre los autores italianos y latinoamericanos, mds alld de las diferencias metodoldgi-
cas. La lectura de los articulos presentes en este nuevo nimero Hors Séries de deSignis
nos acerca a la continuacién y afirmacién de esa linea indagatoria. No imaginamos un
mejor homenaje al pionero Oscar Traversa.
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Notas

1. Con Culler (1981, p. 4) observamos cémo el discurso turistico vive en la llamada “paradoja de la
autenticidad”. De hecho, para que la experiencia turistica se marque como auténtica, es necesario
que se informe como tal mediante algun texto promocional. Semejante eventualidad -ésta es la
paradoja- le hace, sin embargo, perder la autenticidad de lo verdaderamente inviolable. Sostengo
(ver Mangiapane, 2023) que ponerse en juego perceptivamente, como lo hace el protagonista de
una pelicula dedicada al vino como A Good Year (2006, dir. Ridley Scott), al incorporar el esquema
perceptivo del otro, puede presentarse ante al turista como oportunidad para redescubrir la
autenticidad del viaje.

2. Vale la pena recordar que la hoja de oro no es el Unico ingrediente extrafio de este risotto; el
azafran, de hecho, es un ingrediente exdtico en la cocina italiana y su presencia no ha dejado de
inspirar el folclore (ver Marrone, 2013a).

3. Marrone (2024) publicé una evaluacién semidtica del punto de inflexion representado por el
llamado “giro ontolégico” en la Antropologia y las Ciencias Humanas.

4. Corrado Barberis fue profesor emérito de Sociologia, dedicé su vida al estudio de las
transformaciones del campo italiano. Presidié el Instituto Nacional de Sociologia Rural. Entre sus
libros mas conocidos: Mangitalia. La storia d'ltalia servita in tavola (2010).

5. Jean-Jacques Boutaud es profesor en la Universidad de Borgofia, donde ensefia “Imaginario del
gusto y de los sentidos” y “Semidtica de lo sensible”. Dirige el Laboratorio de Imagen, Mediaciones
y Sensible (LIMSIC). Es autor, como se ha dicho, del fundamental Le sens gourmand. De la
comensalité du godt des aliments (2005).

6. Entre los mas grandes historiadores vivos de la alimentacion, fue profesor de Historia Medieval
en la Universidad de Bolonia y de “Historia de la Alimentacion”. En Bolonia también fundé el
master ‘Historia y cultura de la alimentacioén’. Es autor, entre otros, de Storia dell'alimentazione
(editado con Jean-Louis. Flandrin y publicado por Laterza); de La cucina italiana. Storia di una
cultura (1999) escrita junto a Alberto Capatti.

7. Es profesor de Estética en la Universidad de Ciencias Gastrondémicas de Pollenzo, de la que
recientemente fue elegido rector. Es el autor de La cucina é arte? Filosofia de la pasion culinaria
(2013), por Epistenologia. Il vino e la creativita del tatto (2016), Il gusto non &€ un senso ma un
compito. Epistenologia Il (2018), recientemente reunidos en un solo volumen (2021).

8. Carlo Petrini, gastronomo y activista, es el fundador del movimiento internacional Slowfood.

9. El articulo de Mangiapane incluido en este nimero es una version reducida del texto que analiza
el significado de la caponata, publicado en el volumen
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