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Ilaria V
entura B

ordenca es investigadora en Sem
iótica en la U

niversidad de Paler-
m

o, donde enseña “Sem
iótica” y “D

iseño profesional de una cam
paña publicitaria”. Es 

subdirectora de E|C
, la revista de la A

sociación Italiana de Estudios Sem
ióticos (A

ISS). 
ilaria.venturabordenca@

unipa.it 

La idea de escribir un núm
ero dedicado a la cocina y el gusto nace de una conversación 

que tuvo lugar hace un par de años en Erice, Italia, entre Sebastián M
oreno y el equi-

po de sem
iótica de la U

niversidad de Palerm
o, com

puesto por G
ianfranco M

arrone, 
D

ario M
angano, A

lice G
iannitrapani, Francesco M

angiapane y yo m
ism

a. El m
arco 

de esa conversación fue la prim
era edición de la Escuela de V

erano de M
etodología 

Sem
iótica “Paolo Fabbri”, donde nos propusim

os el objetivo de unir, por prim
era vez, 

los estudios de sem
iótica de la alim

entación desarrollados en Italia y Europa con los 
realizados por investigadores en A

m
érica del Sur.

G
uiados por la intención de am

pliar la difusión en A
m

érica del Sur de las investigacio-
nes del grupo de trabajo basado en Palerm

o, Italia, sobre el tem
a y, al m

ism
o tiem

po, por 
la de encontrar puntos de contacto, proxim

idades epistem
ológicas y enfoques de investi-

gación sobre el tem
a del gusto y la cocina con investigadores del otro lado del A

tlántico, 
decidim

os, junto con C
arina Perticone, de la U

niversidad N
acional de las A

rtes, centrar 
este núm

ero m
onográ!co particularm

ente en las cuestiones que conectan cocina, gusto 
e identidad. Es decir, nos pareció que, entre todas las posibles pertinencias de la cocina 
com

o lenguaje, la de la creación y em
ergencia de identidades colectivas, nacionales y 

com
unitarias a través de las elecciones en la m

esa y en la cocina em
ergía com

o especial-
m

ente signi!cativa entre las diversas contribuciones que los autores que respondieron al 
call for papers hicieron en sus artículos. A

 todos los autores, m
uchas gracias.

La colaboración entre los tres editores y con el equipo editorial de la revista fue crucial 
para sacar adelante un núm

ero que pensam
os podría ser un prim

er paso para proyectos 
futuros sobre estos tem

as que entrelazan a la perfección la sem
iótica de la cultura y la 

sem
iótica de la alim

entación.
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R
E

S
U

M
E

N

Los pequeños grandes rituales de com
er fuera de casa contribuyen a m

arcar nuestra 
rutina diaria, a de!nir nuestra m

anera de socializar, a decir quiénes som
os, cuáles son 

nuestras propensiones (gustativas y de otro tipo). En los restaurantes se m
ueven una 

pluralidad de actores (m
aître, chef, cam

areros, clientes), entran en juego objetos dispares 
y m

ás o m
enos articulados (m

esas, sillas, cubiertos, vajilla, equipos culinarios), son fácil-
m

ente reconocibles los distintos espacios (entrada, com
edor, cocina, zona de pago, bode-

ga, eventualm
ente sala de fum

adores). El restaurante es, en otras palabras, un dispositivo 
com

plejo orquestado para ofrecer una experiencia gastronóm
ica. Esta contribución se 

centra en este tem
a con el objetivo de ofrecer una visión de cóm

o (y qué) el espacio del 
restaurante consigue, de form

a m
ás o m

enos intencionada, com
unicar.

P
alabras C

lave: restaurantes, espacialidad, com
er fuera, cocina, alim

entos.

A
B

S
TR

A
C

T

T
he little big rituals of eating out help to m

ark our daily routine, to de!ne our w
ay of 

socialising, to say w
ho w

e are, w
hat our propensities are (gustatory and otherw

ise). In 
restaurants, a plurality of actors are involved (m

aître d’, chef, w
aiters, custom

ers), dispa-
rate and m

ore or less articulated objects com
e into play (tables, chairs, cutlery, crockery, 

culinary equipm
ent), the different spaces are easily recognisable (entrance, dining room

, 
kitchen, paying area, w

ine cellar, possibly sm
oking room

). T
he restaurant is, in other 

w
ords, a com

plex device orchestrated to offer a gastronom
ic experience. T

his contribu-
tion focuses on this them

e w
ith the aim

 of offering an insight into how
 (and w

hat) the 
restaurant space m

anages, m
ore or less intentionally, to com

m
unicate.

K
eyw

ords: restaurants, spatiality, eating out, cuisine, food.

A
lice G

iannitrapani es investigadora en sem
iótica en el D
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ultura 
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y docente, im
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iótica y sem
iótica de los espacios m

useísticos. Es 
subdirectora de la revista E/C

 y vicecoordinadora del D
octorado en Sem

iótica 
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(U
niversidad de Palerm

o). Sus principales intereses de investigación son el espacio, 
el gusto y la com

ida, el turism
o y la televisión. H

a publicado, entre otros, Viaggiare: 
istruzioni per l’uso (ET

S, 2009), Introduzione alla sem
iotica dello spazio (C

arocci, 2013), 
Spazi, passioni, società. Problem

i teorici e studi di caso (N
uova C

ultura, 2017). alice.
giannitrapani@

unipa.it 
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1. Esp
acios olvid

ad
os

C
uando se habla de restaurantes, a m

enudo se olvida que ante todo son lugares. 
Si uno introduce el nom

bre de un restaurante fam
oso en un buscador, aparecerán 

sobre todo fotografías de chefs y platos, com
o si eso fuera lo único relevante. Está 

claro que está el chef, que están los platos (los protagonistas -casi- indiscutibles de 
la experiencia que se va a vivir), que están los objetos, que están los tiem

pos de la 
com

ida, pero es igual de cierto que hay un lugar donde todo esto tiene lugar, un 
lugar que no es un sim

ple fondo neutro, sino parte activa de la práctica generalizada 
de com

er fuera de casa. 

U
n restaurante no sólo com

unica a través de su página w
eb, su carta, su form

a de 
presentar los platos o de nom

brarlos, sino tam
bién a través de toda una serie de otros 

elem
entos que a prim

era vista pueden parecer neutros, casuales (ubicación, con!gu-
ración interna del espacio, escaparates, tipo de m

antelería, uniform
es del personal, 

disposición de las m
esas, etc.), pero que precisam

ente por esa presunta neutralidad 
resultan m

ucho m
ás profunda y e!cazm

ente com
unicativos 1. D

istinciones com
o in-

terior/exterior, centro/periferia, abierto/cerrado, denso/enrarecido se convierten, vo-
luntaria o involuntariam

ente, en portadoras de un discurso gastronóm
ico preciso, 

aportando inform
ación sobre los valores culinarios, sobre la form

a de entender las 
relaciones chef-propietario, sobre el tipo de cliente que se presupone. Es ante todo a 
través de nuestra percepción del am

biente com
o los clientes pre!guram

os un determ
i-

nado m
odo de hacer restauración, es la prim

era im
presión del lugar la que nos invita 

a quedarnos o nos incita a m
archarnos. 

Por un lado, existen géneros de restaurantes (el restaurante de com
ida rápida, el m

e-
són, el bar de vinos, etc.), a partir de los cuales el cliente puede crearse una expectativa 
del lugar, y por otro lado los estilos, las form

as subjetivas y creativas de interpretar un 
género determ

inado (M
cD

onald›s y B
urger K

ing, aunque com
parten ciertos rasgos de 

género, di!eren en cuanto al estilo). Y
 es precisam

ente esta dialéctica entre género y 
estilo la responsable de la gran variedad de restaurantes.

�Çخׂ
Ʀ
ǞƧƊƧǞȌȁ

ƵȺٶ

U
n restaurante situado cerca de un aeropuerto, y por lo tanto fuera del circuito urbano, 

servirá principalm
ente para acoger a viajeros en tránsito; uno situado cerca de las princi-

pales atracciones turísticas de una ciudad, en cam
bio, estará destinado principalm

ente a 
acoger a viajeros que tengan intención de visitar la zona. El restaurante adquiere enton-
ces diferentes signi!cados en relación con el contexto m

ás am
plio en el que se encuentra 

y, en consecuencia, está destinado a ser investido de diferentes valores por parte de las 
personas que entran en contacto con él. En otras palabras, cada elem

ento del espacio 
adquiere signi!cado tam

bién en función de su entorno. A
sí, los locales situados fuera de 

los circuitos urbanos deben alcanzarse a propósito, presuponen una m
otivación especí!-

ca por parte del cliente y, al m
ism

o tiem
po, le im

plican porque suponen un sentim
iento 

de descubrim
iento y sorpresa. El verdadero viajero es el que es capaz de alejarse de las 

rutas m
asi!cadas para com

er en los sitios no turísticos, el gourm
et es el que se inform

a, 
deam

bula y descubre en los m
eandros de los suburbios lugares inéditos de restauración, 

desconocidos para la m
ayoría. En estos casos, es com

o si el cliente lograra un prim
er 

objetivo por el m
ero hecho de haber dem

ostrado su capacidad para encontrar el lugar, 
al tiem

po que crea una com
unión con sus iguales (todos pertenecientes a esa élite de 

personas que conocían la existencia del restaurante y su ubicación). Por el contrario, un 
lugar situado en una plaza céntrica y que se extiende hacia el exterior gracias a super!cies 
transparentes, m

esas al aire libre y sim
ilares, se im

pone al espectador, atrae al transeúnte 
que puede decidir detenerse sim

plem
ente porque pasa por allí. D

icho lugar se convierte 
en un lugar hecho escaparate en el que exhibirse, en el que observar lo que ocurre al-
rededor y al m

ism
o tiem

po ser observado por los transeúntes, en un tipo de seducción 
totalm

ente opuesto al caso anterior.

La ubicación del restaurante (así com
o, a nivel m

icro, la posición, la densidad y la 
disposición de las m

esas) es, en otras palabras, una de las prim
eras form

as que tiene el 
restaurador para construir su clientela. Es evidente que esta elección obedece a factores 
m

uy diversos, pero tam
bién es cierto que tiene efectos com

unicativos no indiferentes, 
ya sean intencionados o no. La ubicación, luego, puede verse enfatizada o enm

ascarada 
por otros elem

entos, com
o por ejem

plo el letrero: los letreros “gritados”, grandes e 
ilum

inados pretenden llam
ar la atención sobre el lugar, m

ientras que los letreros “ca-
m

aleónicos”, que casi se funden con el paisaje en el que están enclavados, disim
ulan 

la existencia del sitio.

La localización de un restaurante y la form
a en que se im

pone han variado ciertam
en-

te con el tiem
po: A

ppelbaum
 (2011) destaca cóm

o los restaurantes se extendieron 
inicialm

ente en el centro de las ciudades, luego se expandieron cada vez m
ás en las 

zonas periféricas y en los llam
ados no-lugares -aeropuertos, centros com

erciales- para 
im

ponerse !nalm
ente en todas partes, casi liberándose de su localización física, gracias 

a Internet, capaz de relanzar la identidad del lugar m
ás allá de sus lím

ites m
ateriales. 

D
el m

ism
o m

odo, existen variabilidades culturales: en Londres prevalece una cultura 
de la ocultación, con el predom

inio de establecim
ientos protegidos de las m

iradas; en 
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R
om

a o París, una cultura del m
ostrar, con locales que invaden cada vez m

ás el espa-
cio público de la calle, im

poniéndose y haciendo interactuar a clientes y transeúntes, 
cocina y prácticas m

etropolitanas 2.

3. A
ccesos 

Si, generalizando, podem
os decir que en un restaurante la entrada constituye un lím

ite 
(distingue un interior de un exterior), es evidente que cada caso debe estudiarse teniendo 
en cuenta las características especí!cas del local. D

e hecho, este lím
ite puede con!gurar-

se de form
as m

uy diferentes, com
o m

uestran las siguientes im
ágenes (!gs. 1-4).

F
IG

U
R

A
 1. Le C

a
la

n
d

re

F
IG

U
R

A
 3. O

steria
 Fra

n
cesca

n
a

F
IG

U
R

A
 2. L’A

stra
n

ce

F
IG

U
R

A
 4

. B
ern

in
i

A
sí, por ejem

plo, el lím
ite fuertem

ente m
arcado de Le C

alandre, el célebre restaurante 
de M

assim
iliano A

lajm
o en Padua, puede querer subrayar el paso de la rutina norm

al 
a la excepcionalidad de la experiencia que se va a vivir una vez dentro. La di!cultad de 
interceptar el lugar subraya una form

a de inaccesibilidad que inevitablem
ente pasa de 

un nivel pragm
ático (es difícil localizar el lugar) a otro, por así decirlo, m

etafórico (es 
difícil acceder a él porque se trata de un lugar exclusivo).  U

n confín m
arcado tiende 

a situar el restaurante en un plano casi sagrado, y hay lugares que llevan esta separa-
ción al extrem

o, con!gurándose com
o verdaderas heterotopías, es decir, una especie 

de pequeños m
icrocosm

os que transportan al sujeto, durante un periodo de tiem
po 

lim
itado, a un “lugar-otro” (Foucault 1984). Pensem

os en este sentido en D
inner in 

the Sky (!g. 5), un espectacular restaurante suspendido en los cielos gracias al cual el 
sujeto puede entrar, aunque sólo sea por el tiem

po de una cena, en un m
undo propio; 

pero pensem
os tam

bién en D
ans le N

oir, una cadena de restaurantes en la que uno es 
acom

pañado por cam
areros no videntes hasta una sala oscura donde disfrutará de la 

cena, no sin antes haber dejado fuera posibles fuentes de luz (com
o m

echeros y telé-
fonos m

óviles), en un sistem
a de acceso condicional típico de las heterotopías. D

ans le 
N

oir persigue un discurso ético (tratar de identi!carse y com
prender lo que sienten los 

ciegos), pero tam
bién un discurso estético (relativo a las percepciones) que juega con 

la retórica de la com
pensación sensorial, sobre cóm

o la anestesia de un sentido puede 
provocar la hiperestesia de otros: difum

inar la vista para m
agni!car el gusto.

F
IG

U
R

A
 5. D

in
n

er in
 th

e 
sky, el restau

ran
te 

su
sp

en
d

id
o.

A
ccesibilidad e inaccesibilidad, los um

brales y los lím
ites no sólo se re!eren a un 

problem
a pragm

ático, de cruce, sino tam
bién a un problem

a cognitivo, de tipo visual. 
Podem

os preguntarnos entonces: ¿cóm
o se sitúa el espacio de la restauración en rela-

ción con un cliente potencial? ¿Q
ué juegos ópticos (Landow

ski, 1989) pueden activarse 
en esta relación? Teniendo en cuenta los ejem

plos citados (!gs. 1-4), podem
os destacar 

cóm
o B

ernini (H
onolulu) se posiciona en el polo de la ostentación (es un lugar que de-

clara explícitam
ente querer ser visto): sus paredes de cristal se abren al exterior y hacen 

que el restaurante se im
ponga a la vista del transeúnte; en cam

bio, Le C
alandre, con 

su entrada totalm
ente tapada, a!rm

a querer no ser visto, m
anifestando un cierto pudor. 

La barrera parcial de L’A
strance perm

ite echar un vistazo, observar parcialm
ente lo que 

ocurre en su interior; el restaurante de alta cocina parisino m
uestra así una ausencia 

de vergüenza, que puede traducirse en térm
inos m

odales com
o no querer no ser visto. Por 

últim
o, el cristal satinado oculta el interior de la Osteria Francescana, pero no del todo, 

ya que desde la calle es posible identi!car los contornos y m
ovim

ientos del interior; 
de este m

odo, el restaurante m
odenés del chef M

assim
o B

ottura niega querer ser visto, 
situándose en el polo de la m

odestia. C
ada restaurante, gracias tam

bién a este tipo de 
diferencias, construye su propia identidad en térm

inos opuestos a la de otros com
pe-

tidores potenciales. En resum
en:
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4
. Salon

es y cocin
as

Este m
odelo se puede volver a proponer en los juegos de visibilidad entre cocina y sala: 

un restaurante con cocina abierta da la idea de que quien ha creado ese lugar quiere 
destacar el cuidado y la higiene con que se preparan los alim

entos, pero tam
bién 

m
ostrar el trabajo, la habilidad, el saber hacer del chef; al m

ism
o tiem

po sugiere un 
cliente-tipo curioso al que le gusta participar, aunque sólo sea m

irando la preparación 
de los platos. U

na con!guración espacial de este tipo puede traducirse fácilm
ente en 

un m
om

ento de eatainm
ent (cf. Franchi, 2009), com

o dem
uestran todos los casos de 

show
cooking en los que el chef se com

porta com
o un verdadero artista que esceni!ca en 

térm
inos espectaculares su trabajo y la preparación del plato.

Por el contrario, un restaurante en el que la cocina está tapada pretende ocultar, 
casi com

o un ritual m
ágico, el proceso de cocción y preparación de los platos, favo-

reciendo un efecto sorpresa en el consum
idor. En una cocina tapada, el espacio es 

dinam
izado por los cam

areros, que perm
iten la conjunción entre el sujeto-cliente y 

el objeto de valor-com
ida; el um

bral se convierte así en un centro neurálgico donde 
tiene lugar el desvelam

iento del secreto, donde se m
ani!esta la esencia del trabajo 

del cocinero, donde se produce el paso crucial de entre bastidores al escenario. D
e 

hecho, según una práctica retórica inaugurada por G
ualtiero M

archesi en los años 
90, es precisam

ente el cocinero quien pasa de la cocina a la sala al !nal de la com
i-

da
3. U

n poco com
o los coreógrafos al !nal de un ballet, o los directores al !nal de 

una obra de teatro, el chef-estrella al !nal de la com
ida sale de su lugar, se m

ani!esta 
y asum

e la responsabilidad de lo que ha sucedido. Está ahí atendiendo la sanción 
del cliente, pero tam

bién está ahí para con!rm
ar que lo que se ha desarrollado hasta 

ese m
om

ento de form
a #uida y natural es en realidad el resultado de un com

plejo 
trabajo de dirección y m

ontaje.

Existen num
erosas soluciones interm

edias, com
o las cocinas sem

i cerradas (por ejem
-

plo, M
cD

onald’s) que se pueden “ojear”, entrever, pero no observar del todo, o com
o 

las pantallas del com
edor que em

iten im
ágenes de la cocina, reproduciendo una es-

pecie de reality show
 culinario m

uy fam
iliar para los a!cionados a la televisión. En 

O
stentación

Q
uerer ser visto

B
ernini

Pudor
Q

uerer no ser visto
Le C

alandre

L’A
strance

N
o querer no ser visto

A
usencia de vergüenza

O
steria Francescana
N

o querer ser visto
M

odestia

U
n buen ejem

plo de identidad bien es-
tructurada es Il M

archesino, de G
ualtiero 

M
archesi (!g. 6), situado en la Piazza della 

Scala de M
ilán. Se con!gura com

o un lugar 
im

portante entre otros lugares im
portantes: 

es com
o si el prestigio del Teatro alla Scala, 

de las tiendas, de la arquitectura vecina re-
verberase en torno al restaurante. Pero si es 
cierto que Il M

archesino deriva en parte su 
identidad de los lugares vecinos, tam

bién lo 
es que la articulación interna del espacio se 
sirve de elem

entos que acentúan esta perte-
nencia (las butacas son sillones de terciopelo 
que recuerdan a los del teatro cercano, los 
focos son orientables y rem

iten a un efecto 
escenográ!co, etc.; Franchi, 2009).

este últim
o caso, el efecto de espectacularización del trabajo del cocinero se lleva al 

extrem
o, gracias precisam

ente a la m
ediación de las cám

aras que presuponen un es-
pectador-cliente-voyeur.

Todos los establecim
ientos de restauración, al !n y al cabo, basan su trabajo en la coor-

dinación entre estos dos espacios, la sala y la cocina, antaño rígidam
ente separados, 

hoy cada vez m
ás hibridados entre sí. U

n proceso que ha visto un desplazam
iento de 

(casi una inversión entre) m
edios y !nes y, en consecuencia, una rem

odelación de los 
espacios tradicionalm

ente asociados a ellos. La cocina ya no es el instrum
ento a través 

del cual hacer vivir al otro una experiencia gustativo-gastronóm
ica (una perform

an-
ce), sino una perform

ance en sí m
ism

a, respecto a la cual la degustación se con!gura 
m

ás bien com
o una form

a de sanción. A
sí, el espacio de la cocina ya no es el lugar de 

la pre-perform
ance, sino el verdadero pivote organizador, el fulcro y centro (físico y 

m
etafórico) de la experiencia; el cocinero ya no es un ayudante que pone su pericia al 

servicio del cliente, sino el chef-estrella, el sujeto-protagonista. En resum
en, la rela-

ción entre los bastidores y el escenario queda en cierto m
odo trastocada, de m

odo que 
la teatralidad reside cada vez m

ás no en la com
ida, sino en la cocina, una práctica que 

inevitablem
ente se desplaza de la esfera privada a la pública

4.

5. Felices trad
u

ccion
es

El ruido o su ausencia, la m
áxim

a visibilidad o la ocultación, el uso de un m
aterial en lu-

gar de otro no son elem
entos que puedan valorarse de form

a absoluta y a priori, sino con-
diciones que deben exam

inarse caso por caso. C
ada elección arquitectónica se convertirá 

en un rasgo característico de un lugar determ
inado si consigue integrarse con las dem

ás 
de la m

ejor m
anera posible, si es capaz de transm

itir valores y signi!cados coherentes.

F
IG

U
R

A
 6

. Il M
a

rch
esin

o, d
e G

u
altiero 

M
arch

esi en
 M

ilán
.
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Por tanto, en general, es im
portante, tanto en térm

inos analíticos com
o de proyecto, 

identi!car aquellos rasgos que especi!can la identidad del local de restauración y que, 
a través de referencias y recurrencias, le garantizan de hecho cierta coherencia. U

na 
coherencia que puede ser m

ás o m
enos casual, pero que en cualquier caso surge com

o 
efecto de sentido. En el B

urger K
ing de Leicester Square, en Londres (!g. 7), por ejem

-
plo, no se puede dejar de observar una rim

a entre la form
a arquitectónica y la form

a 
del producto vendido: no im

porta si se trata de un resultado deliberado o accidental, 
lo cierto es que la suavidad y la circularidad del per!l del edi!cio recuerdan inevita-
blem

ente a la ham
burguesa, así com

o al logotipo de la em
presa.

F
IG

U
R

A
 7. B

u
rg

er K
in

g
, Leicester 

Sq
u

are (Lon
d

res).

F
IG

U
R

A
 8

. R
esta

u
ra

n
te A

rm
a

n
i (D

u
b

ái): esp
acio y com

id
a p

ersig
u

en
 u

n
a lóg

ica d
e la su

stracción
.

En este sentido, resulta fundam
ental entender si el discurso gastronóm

ico y el espacial 
se rem

iten m
utuam

ente y encuentran un equilibrio: un espacio de restauración bien di-
señado es aquel en el que la arquitectura anticipa el plato, sin sobrecargarlo, y, viceversa, 
un plato bien diseñado es aquel que se integra bien con (y rem

ite a) el lugar en el que se 
sirve. En el restaurante A

rm
ani de D

ubái, la arquitectura m
inim

alista es coherente con 
los platos igualm

ente elegantes que se ofrecen: espacio y com
ida, juntos, rem

iten enton-
ces a una estética clásica, a una lógica de sustracción que rechaza el exceso en nom

bre de 
un valor de sobriedad, típico, entre otras cosas, de la m

arca A
rm

ani (!g. 8). En cam
bio, 

en los cruceros, uno suele sum
ergirse en am

bientes llenos y ricam
ente decorados que se 

integran igualm
ente bien con la abundancia de los platos servidos, a m

enudo expuestos 
en bufés que son una explosión de colores y variedad: en este caso, se persigue una lógica 
de la adición, de abundancia, típica de una estética barroca (!g. 9).

O
, otra vez, es interesante investigar cóm

o la com
ida y el espacio, juntos, ayudan a 

transm
itir ciertos efectos patém

icos. Por un lado, tendrem
os lugares que cabalgan 

sobre una estética de la nostalgia, con m
obiliario tradicional y platos paralelos que 

realzan, en térm
inos un tanto retóricos, una tensión hacia un pasado que por de!ni-

ción se supone auténtico y genuino. Por otro lado, encontram
os una estética opuesta 

orientada al futuro, basada en una decoración vanguardista o insólita y unos platos 
innovadores que pretenden sorprender al cliente. Este es el caso de A

urum
 (!g. 10), 

un restaurante de Singapur que sigue de form
a m

uy evidente el discurso m
édico, con 

el predom
inio de super!cies de alum

inio (que recuerdan a las m
esas de quirófano) y 

sillas de ruedas en lugar de asientos norm
ales; aquí, no paradójicam

ente, se sirven 
platos inspirados en la gastronom

ía m
olecular, un tipo de cocina en la que los platos 

se preparan utilizando principios físico-quím
icos y juegan con las transform

aciones de 
m

ateriales y texturas (véase tam
bién Pozzato, 2012). El discurso espacial y el discurso 

culinario se rem
iten así m

utuam
ente, gracias a este hilo rojo cientí!co, vinculado al 

tem
a de la alteración, que atraviesa am

bos y los une. A
sí, si el énfasis en la cultura-

lización de la com
ida parece m

overse en térm
inos adicionales, en térm

inos de carga 
espacial, con objetos y m

obiliario que enfatizan el arti!cio, en el otro extrem
o, un 

restaurante com
o el N

om
a, que con su !losofía pretende negar el carácter cultural del 

proceso culinario para rem
ontarse lo m

ás posible a una supuesta naturaleza inconta-
m

inada, se presenta con un entorno sencillo (predom
inio de m

ateriales naturales com
o 

la m
adera, m

esas sin m
anteles, etc.) 5.

La nostalgia y el asom
bro rem

iten a una dialéctica entre pasado y futuro, m
odernidad 

y tradición, pero tam
bién a un tipo de clientela que tiene actitudes com

pletam
ente 

diferentes ante la com
ida: al purista interesado en la conservación de lo típico y carac-

terizado por una actitud de neofobia alim
entaria, es decir, de rechazo a la novedad, se 

contrapone el entusiasta experim
entador, caracterizado por una cierta neo!lia, es decir, 

atracción hacia la innovación (Fischler, 1990).

F
IG

U
R

A
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. C
ru

cero: esp
acio y com

id
a p

ersig
u

en
 u

n
a lóg

ica d
e la ad

ición
.
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U
n ejem

plo diferente, pero igualm
ente interesante, de identidad bien construida es el 

restaurante D
’O, propiedad de D

avide O
ldani, el chef de la “cocina pop” (com

o él m
ism

o 
se de!ne). U

n chef re!nado que pretende abandonar el exceso y centrarse en los elem
en-

tos m
ínim

os, tanto del espacio del restaurante com
o de la presentación del plato, para 

ofrecer una experiencia de alta cocina a precios relativam
ente m

odestos. Evidentem
ente, 

no hay nada dejado al azar en esta !losofía, ni los principios rectores del chef deben 
entenderse com

o banales proclam
aciones de intenciones éticas, sino, una vez m

ás, com
o 

form
as de construir una identidad en térm

inos de diferenciación de otros posibles res-
taurantes sustitutos. A

bandonar los adornos no signi!ca despreocuparse del am
biente, 

sino exactam
ente lo contrario: signi!ca prestar atención a los m

ás m
ínim

os detalles del 
espacio para que parezca sencillo, pero al m

ism
o tiem

po no im
provisado.

Especialm
ente interesantes en este sentido son los objetos que decoran la m

esa: platos 
hondos con base oblicua que perm

iten no tener que inclinar el plato cuando se está a 
punto de term

inar una sopa, vasos con borde irregular que perm
iten beber el conteni-

do hasta el !nal y sin di!cultad, una cubertería que podríam
os de!nir com

o sincrética, 
ya que encierra y sintetiza la función de tenedor, cuchara y cuchillo (!g. 1). O

bjetos de 
diseño depurado, concebidos especí!cam

ente para el local, que com
binan una lógica 

m
inim

alista y anti-desperdicio, típica de la cocina de O
ldani, con el cuidado y la aten-

ción al cliente (que podrá consum
ir, por ejem

plo, la sopa hasta el !nal, sin tener que 
m

anipular el plato con gestos torpes y poco educados). D
’O, en otras palabras, recibe 

al cliente en un am
biente inform

al, que busca deliberadam
ente la “norm

alidad” y co-
m

unica así su idea de volver a poner la alta cocina al servicio de la m
ayoría de la gente.

F
IG

U
R

A
 10

. A
u

ru
m

, u
n

 restau
ran

te d
e Sin

g
ap

u
r esp

ecializad
o en

 cocin
a m

olecu
lar.

F
IG

U
R

A
 11. Los ob

jetos q
u

e d
ecoran

 
la m

esa d
el D

’O
 d

e D
avid

e 
O

ld
an

i.

B
úsqueda del equilibrio de sabores (tradiciones) o experim

entación de com
binaciones 

incongruentes (innovaciones), am
algam

a en la que prevalece la fusión o despliegue de 
m

arcados contrastes, voluntad de sorprender o de com
placer las expectativas. Se trata 

de diversas tendencias de la escena gastronóm
ica contem

poránea que, si se traducen 
con coherencia, dan lugar a paralelism

os virtuosos entre el discurso espacial y el dis-
curso alim

entario, paralelism
os que contribuyen a crear verdaderas m

arcas, de las que 
los chefs son los testim

onios, cuando no tam
bién las m

arcas m
ism

as.

�0ȺɈƊȁخ׆
Ʈ
ƊȲǞɹƊƧǞȍȁ

�ɯ�˜
ƵɮǞƦ

ǞǶǞƮ
ƊƮ
�

O
tro elem

ento útil para clasi!car los restaurantes es el grado de estandarización 
del espacio. En los restaurantes de com

ida rápida, así com
o en los com

edores o 
en los restaurantes de autoservicio, existe una cierta ritualidad en la práctica de 
com

er: todo el m
undo sabe que tiene que hacer cola, conseguir su com

ida, equi-
parse con todos los objetos necesarios (cubiertos, servilletas, vasos), conseguir una 
bebida, pagar, encontrar un asiento, etc. El espacio está estrictam

ente organizado, 
prede!nido y, a m

enudo, diseñado de form
a que se acom

ode a este rígido orden 
de secuencias narrativas. 

Según R
itzer (1996), los restaurantes de com

ida rápida ganan en e!cacia sustituyendo 
el trabajo hum

ano por trabajo m
ecanizado (por ejem

plo, la freidora está program
ada 

para pararse sola cuando las patatas fritas están listas), ahorrando en servicio y hacien-
do trabajar al cliente (que, por ejem

plo, tiene que hacer cola o vaciar la bandeja al 
!nal de la com

ida). Sin em
bargo, estos procesos no deben interpretarse necesariam

ente 
com

o form
as de constricción del usuario, sino al contrario: el restaurante de com

ida 
rápida puede experim

entarse com
o un espacio de libertad no sujeto a ningún form

a-
lism

o particular; puede verse com
o un lugar en el que gestores y clientes activan una 

form
a de cooperación para el éxito de la experiencia gustativa, en un pacto com

uni-
cativo basado en la paridad (el cliente se com

porta com
o si estuviera en casa y trabaja 

porque se siente a gusto y se m
ueve en un entorno fam

iliar).

Pensem
os tam

bién en el autoservicio de Ikea, cuyo funcionam
iento recuerda en 

cierto m
odo al de la com

ida rápida. Este espacio, rigurosam
ente organizado, encaja 

perfectam
ente con los valores asociados a la m

arca, con una especie de referencia a 
La e!ciencia racionalista propio de la lógica de la em

presa: al igual que los m
ue-

bles estarán perfectam
ente m

ontados si se siguen servilm
ente las instrucciones, del 

m
ism

o m
odo el espacio de restauración podrá disfrutarse sin problem

as si se siguen 
ciertos pasos (respetar los turnos, tom

ar las cosas para beber después de tom
ar las 

cosas para com
er, etc.).

El pacto com
unicativo resultante está jerarquizado: es com

o si nos dijeran que con!e-
m

os totalm
ente en la em

presa, que hagam
os lo que nos dicen para obtener a cam

bio 
un resultado (positivo) asegurado.
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Sólo si interpretam
os la rigidez de la organización del espacio com

o una fuente de 
valor potencialm

ente eufórico para el cliente, entre otras cosas, podem
os explicar el 

éxito de B
agger’s (!g. 12), un restaurante totalm

ente autom
atizado de N

úrem
berg: no 

hay cam
areros, la com

ida puede pedirse a través de un ordenador (que tam
bién indica 

el tiem
po de espera estim

ado), los platos llegan a la m
esa gracias a un sistem

a de pistas 
que conecta la sala con la cocina y, de nuevo, un sistem

a autom
atizado proporciona la 

cuenta y cobra con tarjeta de crédito.

F
IG

U
R

A
 12. B

ag
g

er’s, el restau
ran

te 
d

e N
ú

rem
b

erg
 com

p
letam

en
te 

au
tom

atizad
o.

Pero junto a los lugares rígidam
ente organizados, existen otros, com

o los bares ca-
llejeros o algunos pubs especializados en ofrecer aperitivos, en los que los clientes se 
m

ueven en un espacio #uido (B
outaud, 2005). D

esde este punto de vista, la m
oda 

del aperitivo parecería oponerse a la tipología de consum
o fast-food. Y

 en efecto, el 
aperitivo se constituye sobre la iteración, sobre un continuo ir y venir del m

ostra-
dor, en el que prevalece la desestructuración del espacio (estar de pie, desplazarse de 
un punto a otro de la barra, cam

biar de sitio). El gusto tam
bién es #uido, se puede 

hacer zapping entre la variedad de platos que se ofrecen, con pastas, frutas, verduras, 
canapés, bocaditos de carne que se suceden sin solución de continuidad. El tiem

po 
y el espacio se dejan al sujeto, libre de actuar a su m

anera, dejándose llevar por sus 
elecciones y ritm

os personales.7. H
acia u

n
a tip

olog
ía

Los debates sobre la globalización del gusto, sobre qué son los platos típicos, so-
bre cóm

o identi!car las tradiciones culinarias están a la orden del día y ponen en 
cuestión la espacialidad en un doble sentido: por un lado, hay que preguntarse, en 
efecto, si un determ

inado restaurante declara su pertenencia a una zona geográ!ca 
determ

inada y, por otro, cóm
o su articulación espacial se ocupa de subrayar, o m

ás 
bien de disim

ular, esta pertenencia. A
 m

odo de conclusión, podem
os intentar una 

tipología de los locales de restauración que tenga en cuenta estas variables. El resul-
tado es un esquem

a del tipo: 

A
 la izquierda pueden situarse aquellos lugares en los que el vínculo con un territorio 

restringido, por así decirlo, se m
ani!esta abiertam

ente. El lenguaje espacial (entendido 
com

o un constructo com
pleto que im

plica sujetos, objetos, escenarios) está fuertem
ente 

m
arcado en estos casos. A

sí, encontram
os lo tipi!cado (!g. 13), un lugar en el que se rea-

!rm
a la pertenencia a la propia cultura (a través de banderas, recuerdos y em

blem
as bien 

expuestos, m
anteles característicos, cam

areros vestidos con trajes folclóricos y, por su-
puesto, platos tradicionales de la zona) y lo exotizado (!g. 14), un lugar donde se m

arca la 
pertenencia a otra cultura (por ejem

plo, carpas m
ulticolores que recuerdan al zoco para un 

restaurante tunecino, cojines en el suelo y palillos para com
er para un restaurante japonés, 

etc.). En am
bos casos nos encontram

os ante una especie de caricatura, un despliegue casi 
forzado de elem

entos basados en estereotipos am
pliam

ente reconocidos (ya sean propios o 
ajenos). Estam

os, en cualquier caso, en lo que podríam
os llam

ar posiciones tradicionales.

M
anifestar una 

pertenencia a una 
cultura propia 
T

IPIFIC
A

D
O

M
anifestar una 

pertenencia al m
undo 

considerado com
o un 

unicuum
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pertenencia a una

cultura propia.

F
IG

U
R

A
 13.�ª

ƵȺɈƊɐ
ȲƊȁ

ɈƵ�ɈǞȯ
Ǟ˛
ƧƊƮ

Ȍخ
F

IG
U

R
A

 14
. R

estau
ran

te exotizad
o.

C
om

prendem
os entonces cóm

o en realidad típico y exótico no son térm
inos opuestos, 

sino com
plem

entarios; dependen de un punto de vista !jado sobre una cultura: si se 
la m

ira con una orientación directa tenem
os lo típico, si se m

ira con una orientación 
inversa tenem

os lo exótico
6; en otras palabras, si se com

e un rollito de prim
avera en el 

restaurante de la calle de abajo se está disfrutando de un plato exótico, si se com
es en 
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C
hina se está experim

entando una com
ida típica. C

om
o efecto de sentido, la exotiza-

ción es un estar aquí que equivale a un estar en otra parte.

A
 la derecha encontram

os aquellos lugares en los que se declara la pertenencia al m
un-

do entero o, la otra cara de la m
oneda, a ningún lugar. El lenguaje espacial tiende en 

este caso a no m
arcarse territorialm

ente, tiende a ocultar lazos culturales especí!cos 
para a!rm

ar a lo sum
o sím

bolos casi universales. Tendrem
os, por un lado, los iconos 

de la globalización (!g. 15), M
cD

onald’s a la cabeza, con espacios en los que la decora-
ción puede ser neutra, pero en los que proliferan las “m

arcas”, los logotipos, los signos 
de identi!cación invariables. Por otro lado, tendrem

os lo que podríam
os llam

ar, uti-
lizando un térm

ino de B
outaud (2005), lo glacializado (!g. 16), un restaurante en el 

que el espacio se pone a m
enudo al servicio del plato, con predom

inio de am
bientes 

m
ínim

os y asépticos. Son lugares en los que se tiende a neutralizar las m
arcas del yo 

y en los que, aunque se ofrezcan platos tradicionales, son revisitados. Transparencias, 
colores neutros, sobriedad caracterizan este tipo de lugares.

F
IG
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estau
ran

te g
lob
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F
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U
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. R
estau

ran
te g

lacializad
o.

Tam
bién hay casos que concilian térm

inos opuestos. Tipi!cado y globalizado, por 
ejem

plo, se subsum
en en aquellas cadenas, ya conocidas, que proponen la estanda-

rización de una cultura: aquí el estereotipo de lo típico se convierte en una m
arca 

global. Es el caso, por ejem
plo, de Fratelli La B

ufala (!g. 17), que em
pezó siendo una 

típica pizzería napolitana, pero se ha convertido en una auténtica franquicia en la que 
abundan logotipos y em

blem
as que rem

iten a la pizza tradicional napolitana y, m
ás 

en general, a la italianidad. O
 tam

bién hay casos (!g. 18) en los que, por así decirlo, 
se suaviza la exotización, lugares en los que se propone una m

itología que pretende 
ir m

ás allá del estereotipo; aquí las m
arcas que hacen referencia a lo exótico se neu-

tralizan en cierto m
odo, en favor de un caso de internacionalización (por ejem

plo, 
restaurantes japoneses de alta cocina cuyo m

obiliario hace poca o ninguna referencia a 
la cultura a la que pertenecen).

9. C
on

clu
sión

El m
undo de la restauración nos dice m

ucho sobre el m
undo en que vivim

os, los 
espacios que habitam

os, los valores alim
entarios y sus transform

aciones. En otras 
palabras, es una encrucijada fértil que nos perm

ite encuadrar cóm
o la esfera espacial 

y la esfera alim
entaria se traducen incesantem

ente la una en la otra, en m
últiples 

direcciones que sólo m
iradas sim

plistas pueden pretender !jar de una vez por todas. 
D

el m
ism

o m
odo que es evidente que la !sonom

ía de la ciudad evoluciona con el 
tiem

po, tam
bién lo hacen los lugares de consum

o alim
entario incrustados en ella. 

Y
 los paisajes alim

entarios (G
iannitrapani, ed., 2021) evolucionan, por un lado, 

debido a los em
pujes que vienen de arriba, por ejem

plo, debido a la plani!cación 
urbana, las políticas económ

icas, etc., y, por otro, debido a las iniciativas que vienen 
de abajo y que, a través de un m

ecanism
o osm

ótico basado en el contagio, pueden 
im

ponerse sistém
icam

ente. Sólo si se tom
a nota de la necesaria dialéctica entre es-

tas dos fuerzas podrán evitarse visiones apocalípticas de fenóm
enos generalizados, 

com
o la llam

ada foodi!cación, y podrán com
prenderse los im

pulsos de cam
bio en el 

sistem
a de consum

o alim
entario.

H
uelga decir entonces que, puesto que el m

undo de la restauración form
a parte de 

una sociedad, se ve inevitablem
ente in#uido por ella. A

sí, si los restaurantes dietéticos 
están de m

oda hoy en día, es porque responden a una serie de valores sociales que se 
han im

puesto m
ás o m

enos recientem
ente (com

o la protección del bienestar físico). 
La adaptación de algunos locales de restauración a este tipo de necesidades ha tratado 
de com

binar una fórm
ula saludable asociada habitualm

ente a quedarse en casa con la 
experiencia de com

er fuera. C
om

o si dijéram
os, los regím

enes dietéticos y la convi-
vencia pueden ir de la m

ano y, a la inversa, el sabor y la salud no son antítesis (sobre el 
tem

a véase tam
bién Fischler, 1979). U

n nutricionista com
petente siem

pre dispuesto 
a dispensar sugerencias sobre un presunto equilibrio dietético se sienta al lado y casi 
tom

a el relevo en estos casos del chef creativo, y el restaurante parece recuperar, re-
novándolos, sus orígenes, incluso etim

ológicam
ente, al ser un participio presente, un 

lugar destinado a refrescar a sus clientes.
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En resum
en, los lugares de consum

o alim
entario constituyen un interesante caso de 

estudio porque son el espejo de los #ujos urbanos, de los m
odos de vida en los barrios, 

de las prácticas sociales y convivenciales. Y, por supuesto, de sus transform
aciones.
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¿Q
ué signi!ca estar a dieta? ¿C

óm
o se articula la relación entre gastronom

ía y dieta? H
acer 

dieta es posterior y contrastivo: casi siem
pre va detrás de algo, a lo que suele oponerse. Las 

dietas abarcan enteras form
as de vivir y regular, de elegir y organizar alim

entos y tiem
-

pos, form
as de cocinar y espacios de convivencia, m

aterias prim
as y utensilios de cocina, 

m
enús diarios y relaciones fam

iliares, listas de alim
entos perm

itidos y m
odelos corporales. 

Los protocolos de adelgazam
iento no son solo listas de alim

entos y cantidades, sino que 
im

plican form
as de articular la relación entre la condición ‘excepcional’ del tiem

po de 
dieta y la nutrición ‘ordinaria’, las ideas de cuerpo, belleza, salud. Estudiar el m

odo en que 
determ

inados protocolos dietéticos, convertidos en m
arcas, com

unican y prom
ocionan sus 

proposiciones dietéticas nos perm
ite reconstruir fenóm

enos de m
arketing y fenóm

enos 
sem

ióticos m
ás profundos de verdaderas propuestas de sentido a los consum

idores.

P
alabras clave: dietas, m

arca, publicidad, cuerpo, sociedad.
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W
hat does it m

ean to be on a diet? H
ow

 is the relationship betw
een gastronom

y 
and dieting articulated? D

ieting is by de!nition posterior and contrastive: it alm
ost 

alw
ays com

es after som
ething, w

hich it usually opposes. D
iets encom

pass entire w
ays 

of living and regulating, choosing and organizing foods and tim
es, w

ays of cooking 
and spaces of conviviality, raw

 m
aterials and cooking im

plem
ents, daily m

enus and 
fam

ily relationships, lists of perm
itted foods and body m

odels. Slim
m

ing protocols are 
not just lists of foods and quantities, but im

ply w
ays of articulating the relationship 

betw
een the ‘exceptional’ condition of diet tim

e and ‘ordinary’ nutrition, ideas of 
body, beauty, health. Studying the w

ay in w
hich diet protocols, w

hich have becom
e 

brands, com
m

unicate and prom
ote their dietary propositions in advertising allow

s 
us to reconstruct, on the one hand, m

arketing phenom
ena and, on the other, deeper 

sem
iotic phenom

ena of real proposals of m
eaning to consum

ers.

K
eyw

ords: diets, brands, advertising, body, society.
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