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RESUMEN

En este ensayo se argumenta que es necesario estudiar desde la antropologia so-
ciocultural las relaciones entre tecnologia, gusto, cocina y gastronomia. Aunque la an-
tropologia ha sido importante para analizar los factores econémicos y sociales que dan
forma a las practicas alimenticias, la disciplina no ha dedicado suficiente atencion a los
sentidos y significados del gusto ni de las tecnologias culinarias. Al ser estos significa-
dos de naturaleza cultural, aqui se bosqueja las distintas maneras en que a las tecnolo-
gias se les inscribe el valor de signo desde la produccién de los ingredientes, pasando
por su transformacion en las cocinas, su consumo social en las mesas, y el manejo de
los desperdicios de la comida. Con frecuencia las tecnologias involucradas pasan desa-
percibidas como tales para los comensales y en ocasiones para las y los antropélogos.
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Aqui se propone poner mayor atencion sobre las tecnologias, los valores y practicas
que las significan, y sus relaciones con la multisensorialidad culinario-gastronémica.
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ABSTRACT

This essay develops the argument that it is necessary for socio-cultural anthro-
pology to study the relationships among technology, taste, cooking and gastronomy.
Although anthropology has played an important part analyzing social and economic
factors that shape alimentary practices, it has not paid enough attention to the senses
and the meanings of taste, nor to culinary technologies. Since these are socio-cultural
meanings, this paper outlines the different ways in which sign-values are inscribed in
the different technologies involved in the production of food ingredients, their trans-
formation into meals in kitchens, their social consumption at the table, and food
waste management. Often, the technologies involved go unnoticed, both by the peo-
ple sharing a meal and for the anthropologists observing or participating with them.
This paper argues for the need to pay greater attention to technologies, their signi-
fying values and practices, and their relationship with culinary and gastronomic mul-
tisensoriality.

Keywords: Taste; Technology; Multisensoriality; Cooking; Gastronomy.
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La antropologia, como disciplina, ha esperado mucho tiempo para consi-
derar el andlisis de la cultura culinaria y gastronémica como un tépico
legitimo de estudio, dejandolo a historiadoras, sociélogos, periodistas y
comunicologos. En busqueda de relevancia, muchos antropélogos y an-
tropologas, desde el trabajo de Audrey Richards (1939), han contribuido no-
tablemente a la comprension de las causas historicas, sociales, econémicas,
estructurales, y politicas que han dado forma a las practicas alimentarias y sus
efectos sobre la nutricion de las personas y los grupos sociales. Sin embargo,
los estudios acerca de cdmo se constituye el gusto como experiencia sensual-
sensorial, han quedado marginados por mucho tiempo, posiblemente por
considerar que estudiar este tema era asunto exclusivo de psicélogos o de
fisilogos, y por entender a esta experiencia como un fenémeno de caracter
subjetivo, individual. Esta evaluacion, como he ya argumentado en otros lu-
gares (Ayora-Diaz, 2019, 2021), deja de lado que la experiencia sensorial de
la comida es intersubjetiva, marcada por valores culturales y con frecuencia
con significados politico-culturales.

En este contexto, quisiera argumentar por la necesidad de mirar a la ex-
periencia sensual-sensorial del gusto desde la antropologia. Es decir, recono-
cer que la experiencia de la comida ocurre mediante el uso de todos los sen-
tidos. Desde que Pierre Bourdieu publico su libro sobre la distincion (1988
[1979]), hablar de gusto, en las ciencias sociales en general y la antropologia
social en particular, ha privilegiado el sentido de “gusto” como una disposi-
cion estructurante de las estructuras sociales. Por ejemplo, cuando recono-
cemos la diferente posicion que ocupan en la estructura social quienes apre-
cian (o dicen apreciar) la comida en restaurantes incluidos en las guias Miche-
lin, Repsol, // Gambero Rosso, o Zagat, y quienes expresan su preferencia por
restaurantes de comida rapida. El término de foodie surgié como marcador
de esta distincion, aunque ahora se habla también de una “democratizacion”
del gusto entre foodies (Johnston y Baumann, 2010).

Propongo que es importante resaltar que las distintas tecnologias que
contribuyen a la creacién de platillos son significativas para una construccion
social del gusto, tanto entre las personas como dentro de grupos sociales.
Por supuesto, la multisensorialidad del gusto en y por las comidas tiene una
dimensioén politica que no puede soslayarse, y esto serd reconocido en esta
discusion sobre el tema. Primero subrayaré algunos aspectos que me parecen
importantes sobre la experiencia sensual-sensorial de la comida. Segundo,
propondré como entender la tecnologia desde la antropologia de la cultura
culinaria y gastronémica. Concluiré mostrando la relevancia de distintos mo-
mentos y escalas en los que distintas practicas son necesarias para elaborar
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un platillo, ilustrando cémo distintas tecnologias hacen posible esta expe-
riencia multisensorial.

EL GUSTO EN LA COMIDA

Historicamente, la atencion al sentido del gusto, reducido a la percepcion
de los sabores, ha quedado subordinada a lo visual y lo aural. Desde la Grecia
clasica, los dltimos fueron aceptados como objetivos y el gusto quedé margi-
nado por considerarse subjetivo (Korsemeyer, 2002). Esta jerarquizacién ya
ha sido ampliamente cuestionada (Counihan y Hgjlund, 2018, Korsemeyer,
2016). En efecto, tomando en cuenta distintas propuestas articuladas desde
la antropologia, podemos ver que la comida es un objeto privilegiado para
examinar la multisensorialidad de la experiencia humana. La bibliografia so-
bre la antropologia de los sentidos ha experimentado un crecimiento impor-
tante en las ultimas tres décadas (Porcello et al., 2010), por lo que aqui solo
recupero conceptos que me parecen relevantes para la presente discusion.
En primer lugar, hay que tomar en cuenta el concepto de /iperestesia pro-
puesto por David Howes (2005). Este autor ha mostrado como, en el capita-
lismo tardio, los productores de objetos de consumo buscan inscribir en ellos
elementos que estimulen al mayor niimero de sentidos y asi intensificar el
deseo de las y los consumidores. David Sutton (2010) ha tomado el término
sinestesia para resaltar que la experiencia del mundo en general y de la co-
mida en particular es multisensorial. No sentimos solo el sabor de una comida.
Percibimos ademas sus colores, su aroma, su textura, y en ocasiones inclusive
sus sonidos. Sutton agrega que, de manera importante, la sinestesia, una dis-
posicion adquirida, aprendida y desarrollada durante la sociabilidad cotidiana,
incluye la memoria de otros platillos similares consumidos en el pasado. Para
estos y muchos otros autores, estas experiencias sinestésicas e hiperestésicas
son intersubjetivas, sociales. En la comensalidad, durante la sobremesa, en
las conversaciones y lecturas sobre las comida y bebidas se construyen la mul-
tisensorialidad y los significados de la experiencia estética compartida du-
rante el acto del consumo de las comidas.

Es este reconocimiento que permite y promueve la manipulacién de in-
gredientes agregando distintos productos sintéticos para procurar un color
mas atractivo en los componentes y la comida (Hisano, 2019), o para manipu-
lar los aromas y estimular el deseo de los consumidores (Ramisak, 2024). En
los EE. UU. existen ya “culinélogos”, como ellos mismos se llaman, que traba-
jan en la industria de procesamiento de alimentos que buscan preservar la
textura de alimentos en conserva para hacerlos mds apetecibles y aceptables
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para los y las consumidoras (Deutsch, 2025), mientras en Noruega, en la ya
aneja colaboracion entre un chef y un gastrofisico, estos experimentan con
los alimentos buscando resaltar el umami de platillos veganos para hacerlos
aceptables entre no-veganos (Mouritsen y Styrbaek, 2025). Conscientes de
que en la comida no es solo el sabor ni la presentacion visual de los platillos,
Spence y Piqueras-Fiszman (2014) han propuesto que los chefs en restauran-
tes deberian de reconocer que los comensales tienen la experiencia de una
comida perfecta cuando se toma en cuenta que la decoracién, los muebles, la
musica ambiental, las luces del espacio donde se sirven los alimentos, los
aromas que los comensales perciben en el lugar, la sociabilidad que el espacio
propicia, en conjunto actian para constituir una experiencia total y satisfac-
toria de una comida.

TECNOLOGIA Y GUSTO

Distintas formas de tecnologia dan forma y contenido al platillo que se
nos sirve en la mesa. Sin embargo, los comensales rara vez toman consciencia
de las distintas tecnologias que han sido utilizadas durante la produccion, la
circulacion y la compraventa de los ingredientes; ni de las tecnologias nece-
sarias para la transformacion de los distintos ingredientes en platillos desde
los més sencillos hasta los mas elaborados. Por otra parte, habiendo sido so-
cializados desde la infancia en el uso de las distintas tecnologias que usamos
de manera cotidiana para consumir los alimentos (palillos asiaticos, cuberte-
ria europea, vajillas, y las mismas manos humanas) poco se repara en sus sig-
nificados, ni de los que inscriben en la comida misma, y en los consumidores
que se muestran habilidosos en su uso.

Existen definiciones mds o menos restrictivas de lo que podemos reco-
nocer como una tecnologia. Como he discutido en otro lugar (Ayora-Diaz,
2016), Batteau (2010, p. 3) sugiere que una definicion incluyente debilitaria
el significado de “tecnologia”, por lo que propone eliminar tanto herramien-
tas como instrumentos, mientras que, en contraste, Schlanger (2006) sugiere
que es necesario ampliar su sentido y eliminar la oposicién entre técnicas,
como caracteristicas de sociedades “simples” y tecnologia, como propia de
las sociedades modernas. Este autor sugiere que recuperemos el sentido ori-
ginal de “tecnologia” incluyendo el estudio de las técnicas. Este tltimo enfo-
que nos acerca a una definicion mas incluyente de tecnologia, propuesta por
Michael (2006), en el sentido de que la aplicacion del conocimiento en la pro-
duccidén de objetos cotidianos nos permite definirlos como tecnocientificos.
Partiendo de Schlanger y Michael he propuesto una definicion atin mads
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incluyente de tecnologia, incluyendo (1) los instrumentos y las técnicas que
sostienen la memoria culinaria, tales como las formas orales y miméticas de
repeticion de prescripciones culinarias, los recetarios y libros de cocina, y
desde el inicio de este siglo, computadoras y otros medios electréonicos que
nos permiten aprender distintas técnicas, nos instruyen sobre los usos co-
rrectos de distintas tecnologias, y amplian nuestro repertorio culinario y gas-
tronémico, incluyendo el aprendizaje y la adopcién de técnicas de coccion,
preservacion, y elaboracion de los platillos. También son tecnologias (2) las
herramientas (p. ej. sartenes, ollas, cazuelas, ollas de presién, vaporeras),
utensilios (p. ej. cuchillos, espatulas, pinzas, cucharones, molcajetes, morte-
ros, espumaderas), y distintos aparatos incluyendo electrodomésticos diver-
sos (p. ej. sous vide, refrigeradores, estufas, hornos de microondas, robots de
cocina, procesadores, licuadoras, esferificadores, antorchas). Finalmente, (3)
los ingredientes, que son generalmente excluidos de consideracién como tec-
nologias, pueden ser reconocidos como objetos tecnocientificos e incluidos
como tales por ser generalmente producto de la aplicacion de conocimientos
que dan lugar a tecnologias culturalmente necesarias para en la produccion,
conservacion y usos de ingredientes que incluyen desde la carne de mamife-
ros, aves, peces y mariscos, insectos, especias, granos, cereales, frutas, ver-
duras (Ayora-Diaz, 2016, p. 5).

LA TECNOLOGIA EN EL PLATO Y EL GUSTO

Como ilustracion de estos efectos tecnolégicos sobre la comiday el gusto,
pensemos en la eleccion de nuestra comida, en la casa o el restaurante. Para
cocinar, en cualquiera de estos dmbitos, el o la cocinera tendra sus elecciones
condicionadas, entre otros factores, por sus recursos monetarios, pero tam-
bién por valores ético-morales asociados con la comida. Una persona puede
elegir, por ejemplo, ingredientes organicos, naturales, estacionales, de cerca-
nia, cultivados y producidos de manera sustentable. Para su produccion, los
campesinos, ganaderos, pescadores, criadores de aves habran decidido recu-
perar técnicas y tecnologias “ancestrales”. Por ejemplo, el attin de almadraba,
las verduras cultivadas en navazo, el maiz cultivado en chinampas, en milpas
y los animales crecidos en condiciones de libre pastoreo, asi como la selec-
cién de productos de recuperacion (heirloom), tales como tomates, maices,
papas, trigo, Salicornia, aceitunas, vides, y distintas frutas y verduras que
hasta recientemente estaban siendo abandonadas y en riesgo de desaparicion.
Guigoni (2013-2014) ha llamado “retro-innovacién” a esta recuperacion de
técnicas y tecnologias agricolas que estaban cayendo en desuso para
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aumentar el valor ético y econémico de sus productos (ver también Counihan
2018). En contraste, otras personas pueden elegir restaurantes de comida ra-
pida, comida callejera, restaurantes en cadena con productos comestibles de
quinta gama, donde encuentran que los sabores que imparten aceites de pro-
duccioén industrial, carnes de mega-produccion, peces de piscicultura, satisfa-
cen sus apetitos y gusto de la comida. El o la cocinera doméstica elige pro-
ductos de produccion industrial, procesados y ultraprocesados, a los que los
reforzadores de sabor, de color y de aroma, les permiten cocinar platillos que
satisfacen a la familia.

Tecnologias en la produccion de alimentos

Las tecnologias usadas en la produccion de alimentos garantizan un en-
samblaje de colores, aromas, sabores, y texturas que proporcionan satisfac-
cién multisensorial y coinciden con el gusto que el sujeto ha desarrollado a
lo largo de su biografia, la de su familia y de su grupo social. En otro texto he
descrito como en Yucatan, fui invitado a probar la comida preparada por la
hija de la familia (una mujer adulta joven) con tomate, atun, y frijoles, todos
enlatados, enorgulleciendo a sus padres (Ayora Diaz, 2014). Del otro lado del
espectro, me he sentado a la silla con amistades italianas poseedoras de ca-
pital econdmico, social y cultural, quienes me han compartido vinos y platillos
con productos de cercania, estacionales, y de alta calidad artesanal. En Sevilla,
en restaurantes en los que he entrevistado a los propietarios y chefs, estos
presumen conseguir cotidianamente pescado fresco de las costas andaluzas,
y atin de pescado de buena calidad que reciben por cargo aéreo de la costa
gallega. De igual manera, el gusto de la carne de cerdo y casqueria de la zona
andaluza es motivo de satisfaccion de restauranteros y de quienes consumen
sus comidas. En Yucatdn, entre otros ingredientes, productores y chefs pro-
mueven la recuperaciéon del cerdo pelén, cuya carne habia quedado despla-
zada por los precios mas bajos de la carne de cerdo criado en gran escala y
que para los locales carece de suficiente grasa y sabor. El creciente mercado
de los productos organicos, libres de pesticidas y agroquimicos, conduce tam-
bién a la eleccion de tecnologias y técnicas adaptadas a este proposito. Asi,
en el trayecto que siguen los ingredientes de cada platillo podemos encontrar
los efectos de la seleccion de distintas tecnologias de producciéon encamina-
das a favorecer la experiencia sensual-sensorial de los distintos ingredientes
utilizados para su elaboracion.
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Tecnologias en la cocina

Una vez elegidos los ingredientes por su origen, forma de produccion, y
caracteristicas estéticas: color, aroma, sabor, texturas, llega el momento de
transformarlos en un platillo en la cocina, sea doméstica o profesional. Una
vez mas, el tipo de utensilios, herramientas, aparatos seleccionados para co-
cinar, procurara una experiencia sensual-sensorial de la comida diferente se-
gun los objetos seleccionados. Cocinar en barro, acero, hierro, cobre, peltre,
aluminio, o cerdmica inscribira (o no) distintos sabores a la comida transferi-
dos del material del recipiente. Adicionalmente, cocineros y cocineras reco-
nocen que la conduccion del calor es distinta en cada material, y esto permite
obtener texturas distintas. Su forma misma: una cazuela baja, una olla alta,
una olla de presion, un horno holandés, pueden procurar distintas texturas a
la comida. También puede influir en el sabor la seleccion de la superficie en
la que se cortardn y preparardn los ingredientes: tipo de madera, marmol,
acero inoxidable, zinc, o formica. Cortar los ingredientes no es una practica
igual de sencilla ni homogénea para las y los cocineros: existen distintos tipos
de cuchillos (para filetear, deshuesar, cortar, romper huesos, pelar) de distin-
tos tipos de material (acero inoxidable, acero al carbén, acero de damasco),
con formas, peso, con mangos y filo distintos. Algunos cocineros eligen un
solo cuchillo para todas las tareas, otros eligen un cuchillo especifico para
cada tarea. Estos cuchillos son los que las y los cocineros utilizan sobre las
distintas superficies. Aunque cualquier cuchillo puede ser utilizado para estas
tareas, un cuchillo filoso permite cortar facilmente la carne para elaborar
sushi, carpaccio, o para cortar filetes de otras carnes. Al procesar las verduras,
uno elige el tipo de corte segun las caracteristicas visuales, aromadticas, de
textura y sabor que se quiere lograr en el plato: juliana, brunoise, mirepoix,
en bastones, rondelle, gajos, chiffonade, Emince, noisette, etc. (ver, p. ej:
https://blog.scoolinary.com/todos-los-tipos-de-cortes-de-verduras-hortalizas-
y-patatas).

Llega el momento de cocinar. Sobre lefa, carboén, en estufa de gas, o
eléctrica, o de induccion, en microondas, en freidora de aceite o de aire, en
horno de gas, eléctrico, o en agujeros donde se entierra la comida (pib en
Yucatan, barbacoa en el norte de México, pachamancay curanco en América
del sur, Adngi en Nueva Zelandia, zarb en Jordania, 7andoorien India y partes
del norte de Africa). El método elegido, sea freir, asar a la plancha o la parrilla,
hervir, cocer al vapor, hornear, permitird obtener texturas y aromas especifi-
cos al platillo preparado. En Yucatan, el pib se ha convertido en lo que he
llamado retroinnovacion. En este caso, la adopcion de una tecnologia culina-
ria para procurar sabores, texturas y aromas especificos que invocan una
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autenticidad recreada (Ayora-Diaz, 2022). Al freir, el cocinero o cocinera
puede elegir aceite vegetal, de girasol, por ejemplo, o aceite de oliva virgen,
aceite de mostaza, o coco, o ajonjoli, o aguacate, o cacahuate. Algunos guisos
llevan salsas preparadas con reducciones de vino, o cerveza, e inclusive re-
frescos de cola. Cada uno produce texturas, sabores y aromas distintos que
subrayan la experiencia sensorial de la comida. Al hervir se puede hacerlo con
agua obtenida del arroyo, o agua de mar transportada en baldes o cubetas, o
de la llave que conecta la cocina a la red hidraulica urbana o rural. Ademas
del recipiente para hornear, en Yucatdn, por ejemplo, se envuelve la comida
en hojas de platano para el pib, y en el norte de México se envuelve con hojas
de maguey. Estas envolturas, aunque no sean comestibles, afiaden aromas a
la comida. Mientras se cocina el o la cocinera utiliza pinzas para girar la carne,
espumaderas para clarificar los caldos, coladores para remover impurezas,
cucharones y espatulas para menear el guiso. Estos utensilios pueden ser de
distintos tipos de madera, de metal o silicon y se usan con el proposito de
evitar o de agregar sabores al platillo. Aunque estos son solo pocos ejemplos,
sirven para ilustrar como el uso de distintas tecnologias intervienen en la es-
timulacion multisensorial que procura cualquier platillo.

Tecnologias en la mesa

Recolectados los ingredientes, directamente del huerto o del jardin fami-
liar, de la cooperativa solidaria, del mercado de Slow Food, del mercado, del
super- o del hiper- mercado, el o la cocinera ha utilizado tecnologias adicio-
nales para preparar a comida. Ahora, llega el momento de servir la mesa (o
en algunos lugares, en el piso), sobre hojas de pldtano o palma, o en vajillas
de loza, ceramica, vidrio, acero o aluminio, o cobre. La comida se consume
en algunos lugares usando las manos, en otros con palillos de madera o de
metal, o con la cuberteria de acero, o aluminio, plata, plastico o de algtn
material reciclable. En distintos lugares los comensales utilizan distintas téc-
nicas y tecnologias para consumir los alimentos. Distintos utensilios tienen
historias mds cortas o largas. Qué se usa, como se usa, cudndo se usa para
llevar los alimentos del recipiente a la boca, contribuye también a construir
la experiencia multisensorial de la comida. La comensalidad requiere de eti-
queta en el sentido de normas acerca del buen y bien comer. Estas reglas
permiten a los comensales consensuar el significado de lo que comen, de sus
experiencias sensoriales, de la estética y sensualidad de la comida. Al recibir
la comida podemos en ocasiones establecer, gracias a lo que vemos u olemos,
si la comida esta bien preparada, si los ingredientes fueron bien elegidos, o
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si fueron bien cocinados. En seguida, el sabor de lo que comemos, su textura,
nos dan informacion sobre la calidad de los ingredientes y de la practica culi-
naria. Un buen filete servido muy cocido en un plato desechable, el vino tinto
servido en un vaso de plastico, las verduras excesivamente cocidas, blandas,
y la ensalada con hojas muy descuidadas, casi muertas, nos anuncia a la vista
y el olfato, que la experiencia no serd la cispide de la gastronomia. De igual
manera, una carne en una porcion pequeiia, acompanada de productos esfe-
rificados y espumas, nos avisan que la experiencia serd distinta, pero sin ne-
cesariamente ofrecer nada novedoso. Restaurantes que se promueven como
novedosos repiten formulas estéticas que, si bien responden a otros criterios,
no necesariamente proporcionan satisfaccion a los comensales. Toda tecno-
logia para presentar los platillos a la mesa y las técnicas para consumirlos nos
generan una experiencia sensual y multisensorial de los platillos que, segtn
los criterios y valores aceptados por los comensales, producen mayor o me-
nor placer estético.

Tecnologias en la disposicion de desperdicios

En este texto me he enfocado sobre las maneras en las que distintas tec-
nologias son utilizadas desde el momento de la produccion hasta el consumo
de los alimentos en la mesa con el fin de mostrar cémo estas contribuyen a
crear una experiencia multisensorial y sensual de la comida, encapsulada en
su “gusto”. Sin embargo, como ha sugerido Annemarie Mol (2021), la biogra-
fia de la comida y los ingredientes no termina ahi. Existen dos tipos generales
de desperdicios resultantes de la cocina y la comida: el primero de ellos in-
cluye los restos, las sobras, las partes o ingredientes “feos” que no son con-
sumidos por razones diversas. P. e]., pueden, segtn el contexto cultural, no
ser considerados como apropiados para la mesa (cartilagos, cerebro y otros
organos, las patas de aves o cerdo), aunque en otras sociedades estos mismos
ingredientes sean considerados exquisiteces. Existen muiltiples tecnologias
para hacerse cargo de esta basura y conectan a la casa y al restaurante con
una red de tecnologias utilizadas para disponer de estos desperdicios (Amago,
2021, Evans, 2014, Turner 2019). Por supuesto, pueden ser causa de disgusto
por su olor/hedor, por lo que visualmente permiten imaginar, por la textura
que imaginamos de productos organicos en descomposicion. El segundo, es
el excremento resultante de la digestion de las comidas y bebidas: heces y
orina. Estos también requieren, para su tratamiento, de tecnologias domésti-
cas y de tecnologias que conectan a la casa o el restaurante con la red urbana
de drenaje para el manejo de aguas negras que posteriormente terminan
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como alimento de hongos, bacterias, peces, verduras y frutas y otros animales.
Estos sistemas y la relacion de disgusto que tenemos con ellos son actual-
mente estudiados desde la historia y la sociologia y ameritan también que
dirijamos la mirada antropolégica hacia ellos (Kuldova, 2017, Werner, 2017).

NO HAY GUSTO SIN TECNOLOGIA

El gusto de y por la comida, entendido como una compleja experiencia
multisensorial, es resultado de la puesta en accion de distintas técnicas y la
aplicacion de multiples tecnologias desde su produccién hasta su excrecion,
pasando por las cocinas y las mesas domésticas y de restaurantes. En la an-
tropologia sociocultural nos preocupamos por los significados de las practi-
cas humanas y los objetos materiales que ellos y ellas producen. Las précticas
y los objetos son sitios en los que aplicamos distintos valores sociales y cul-
turales. No existen tecnologias cultural, ni moralmente neutras, y su uso para
cocinar crea valor de signo en las comidas. Aunque por lo general son este-
reotipos, un platillo cocinado y consumido en un contexto dado puede signi-
ficar la convivencia familiar (un puchero de verduras y carne para la reuniéon
familiar), la festividad civica (chiles en nogada en México), la fiesta religiosa
(Pachamama), la identidad étnica (una /njera etiope), regional (gazpacho an-
daluz), nacional (curry de la india) o cosmopolita (la alta cocina molecular), de
género (la carne roja es para hombres y las ensaladas para mujeres), de clase
social (trufas), o de afiliacion religiosa (kosher, halal, vigilia, Ramadan). Las
tecnologias utilizadas en la preparacion también tienen valor de signo: esfe-
ras y espumas de la alta cocina, frituras callejeras, cortes finos en restaurantes
y cortes toscos en la fonda. Toda preparacién implica el uso de tecnologias
que producen estimulos visuales, olfativos, tactiles, gustativos, e incluso au-
rales.

Es entonces un reto mds para la antropologia el reconocer y tomar en
cuenta la importancia de distintas tecnologias para obtener distintos y distin-
tivos gustos. Por lo general, privilegiamos la estética del plato terminado para
nuestros estudios sobre el gusto como efecto social y cultural. Sin embargo,
necesitamos ir mads alld y explorar los significados que estas tecnologias tie-
nen para los y las cocineras y las y los comensales. Un alioli hecho en el mor-
tero apropiado se parece al alioli hecho en una licuadora, pero los ingredien-
tes, para quien conoce bien esta emulsion, no se amalgaman igual, y si bien
es cierto que existen consumidores de comida a quienes estas diferencias les
parecen de poco relieve, hay quienes esperan cierto virtuosismo en la comida
que se refleje en la calidad de las salsas y aderezos, en el corte del pescado,
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en su textura. Cocineros y cocineras encuentran satisfaccion en las tecnolo-
gias que utilizan para preparar sus comidas, y los comensales en el platillo
final.

Un segundo reto es el de reconocer las tecnologias culinarias como co-
nectoras de redes global-locales, transnacionales, translocales que intervie-
nen en la reterritorializacion del gusto. Libros de cocina, videos con instruc-
ciones para preparar un platillo, los utensilios y aparatos necesarios para pre-
pararlos, viajan con facilidad de una region a otra o de un pais a otro. Pode-
mos entonces examinar qué elementos favorecen la difusién y aceptacion de
nuevas tecnologias y cocinas, y sus efectos sobre las practicas culinarias coti-
dianas en las casas y en los negocios de restauracion. Estas cocinas se con-
vierten también en valores de signo que marcan a quienes los consumen
como poseedoras de las tecnologias, las técnicas y el gusto para producir y
apreciar platillos derivados de esa tradicidn culinario-gastronémica.

En consecuencia, en las cocinas necesitamos examinar qué instrumentos,
utensilios, herramientas y aparatos eléctricos utilizan. Necesitamos averiguar
por qué los y las cocineras han elegido adquirirlos, y cuando deciden usarlos.
Un cocinero que utiliza un cuchillo con acero de damasco, lo hace en la cocina,
no necesariamente a la vista de sus clientes del restaurante ni de sus invitados
en la casa. Pero elige utilizar un cuchillo de un precio muy elevado que hace
un efecto en la comida aparentemente similar al de un cuchillo con acero al
carbono, o uno simple de acero inoxidable. Es entonces necesario entender
qué valores, que significados dan los cocineros y cocineras a las distintas tec-
nologias y su uso en la cocina.

Para concluir, las relaciones entre tecnologias y gusto de y por la comida
son un campo provechoso para el andlisis antropolégico de los valores socia-
les y culturales vigente para un grupo dado y nos permiten agregar una capa
mas de significados a la comida como experiencia multisensorial y sensual.
Nos permite acercarnos a las estructuras sociales en las que se posicionan los
y las cocineras, y nos permite acercarnos a las redes global-locales y translo-
cales de propagacion del gusto.
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