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ABSTRACT

ENSAYO PARA UNA DEFINICION DEL "ESPACIO CULINARIO".
PROPUESTA PARA UN SISTEMA DE CATALOGACION DE PATRIMONIO
INMATERIAL

“Un carro con ruedas radiadas no solo lleva grano u otras mercancias de un lugar a otro; lleva la brillante
idea de un carro con ruedas radiadas de una mente a otra”
Daniel Dennett’

Abordar la cuestidn del hecho culinario es francamente complejo, pues atafie a uno de
los ambitos primarios de nuestra existencia: la nutricion excede el sustento,
expandiéndose en vivencias fundamentales en la constituciéon de la identidad personal,
y en las configuraciones simbdlicas que caracterizan una cultura.

Memoria, afectos, significaciones y percepciones se entremezclan hasta adquirir en
ocasiones cualidades propiamente estéticas. Caracteristicas fisico-quimicas,
organolépticas, nutricionales, culturales, terapéuticas, morfolégicas y simbdlicas de los
elementos o ingredientes, ademas de las técnicas, herramientas, tecnologias y
tradiciones de cada pueblo y las vivencias personales del que cocina y del que degusta
lo cocinado ...se dan encuentro en un mismo hecho. Aun cuando registrar y transmitir
sean dos tareas diferentes, ambas se sustentan en procesos de codificacion. Por ello
proponemos la configuracién de un “espacio culinario”, comprendido como un conjunto
de factores y un sistema de relaciones, que permita llegar al limite de lo
gastrondmicamente “catalogable”, planteando ademas las condiciones de posibilidad
de ese limite.

Este espacio implicara una triple materialidad, caracteristica de ese acontecimiento
culinario: (a) una materialidad real, puesto que se basa en la transformacién y
combinacion de ingredientes o elementos fisicos, quimicos, termodinamicos, etc.; (b)
una materialidad imaginaria, en tanto esta constituido por vivencias y emociones, y (c)
una materialidad simbdlica, puesto que existe en ideas transmitidas de generacién en
generacion, y asociado a correspondencias de sentido que abarcan todas las parcelas
del conocimiento.

¢ Qué tipo de campos y qué palabras clave son las que debieran plantearse para
constituir un “espacio culinario”? ;Cémo combinar en una Unica ficha Ia
codeterminacién material -real, imaginaria, simbdlica- propia del hecho culinario, de
modo que se interrelacionen los puntos clave de cada ambito? ;Qué equilibrios y
articulaciones existen entre las tres materialidades del hecho culinario? Estas
cuestiones comprometen una serie de operaciones:

l. La definicion de un espacio culinario: debe entenderse como el establecimiento
de las dimensiones y propiedades que configuran un sistema de vinculos. Un
espacio es, en efecto, un conjunto de factores y un sistema especifico de
relaciones. La definicion del espacio culinario es, pues, simultdneamente una
condicién necesaria para la presente investigacion, pues remite al establecimiento
de las coordenadas en las que desarrollaremos nuestro trabajo y ulteriormente
ellas seran las que nos permitiran ubicar los limites de nuestro estudio; ...y al
mismo tiempo la definicion del espacio culinario es el contenido nuclear de la
indagacion.

Dennet, D. (1995) La conciencia explicada. Barcelona. Paidos.: 217.
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VI.

VII.

VIII.

Abstract

La determinacion de la naturaleza del objeto de estudio: es una condicion
basica para el desarrollo de una investigacién. Conocer la naturaleza permite
derivar los planos desde los que obtendremos la informacién mas pertinente del
objeto estudiado. La determinacion de lo culinario como objeto afectara asi a la
determinacion de su naturaleza como acontecimiento. Es asi que la indagacion
tendra necesariamente que abordar lo culinario como un fenémeno, entendiendo
fendmeno como un objeto de naturaleza compleja de acuerdo a la proporcionalidad
constitutiva en relacién a tres tipos de materialidad: real, imaginaria y simbdlica.

El establecimiento de limites: Para poder ubicar en el espacio nuestro objeto
de investigaciéon hemos de conocer sus limites. Para establecer los limites hemos
de conocer la naturaleza y el espacio en el que se desarrolla el tema que
queremos investigar.

La fabricacién de Planos: o ubicaciones de situacion de la mirada en el
espacio.

La apreciacion de ambitos: contextos en los que agruparemos los esquemas o
mapas, huellas y tags que conforman la ficha como representacién del espacio.

La demarcacién de esquemas o cartografias: Disefios a bases de tramas que
nos ofrezcan visiones tematicas o factoriales del objeto de estudio.

El desciframiento de huellas organolépticas: Impresiones pseudosensoriales
resultantes de la excitacién de una sonda electrénica, como son las fotografias y
videos digitales, las huellas de e-nose, e-tongue... por una parte, y los informes de
cata realizados por paneles sensoriales especializados.

La compilacion de palabras Clave (Tag): Etiquetas que definan
microinformaciones sobre el objeto de estudio

Director: Dr. Juan Luis Moraza



ABSTRACT

THE "CULINARY SPACE". A DEFINITION ESSAY
PROPOSALS FOR A IMMATERIAL HERITAGE CATALOGUE SYSTEM (IHCS)

“A chariot with radial tyres not only carries grain or other goods from one place to another; it also carries the
bright idea of a chariot with radial tyres from one mind to another”.
Daniel Dennett?

To tackle the subject of the culinary space is a complex matter, as it has to do with one
of the basic fields of our very existence: nutrition exceeds sustenance, becoming a
fundamental experience in the shaping of our personal identity, as well as in the
symbolic configurations that characterize a culture. Memory, affection, significations and
perceptions intermingle until occasionally they acquire aesthetic qualities strictly
speaking. Not only the physical-chemical, organoleptical, nutritional, cultural,
therapeutical, morphological and symbolic characteristics of the ingredients, but also
the techniques, tools, technologies and traditions each nation has got, as well as the
personal experiences of the cook and the person who tastes the dish. They all gather in
the same event.

There're different registring and transmitting activities. However, they are both upheld
by codification processes. Therefore we propose the setting of a “culinary space”, that
is, a whole group of factors and a relational system whereby we can reach the limits of
what can be gastronomically “catalogued”.

This dimensional space will entail a triple materiality, following the characteristics of the
culinary event:

(a) a real materiality, as it is based on the transformation and combination of the
ingredients or physical, chemical, termodinamic elements; (b) an imaginary materiality,
for it is made up of experiences and emotions, and (c) a symbolic materiality, a set of
ideas passed down from generation to generation, and linked to the senses covering all
fields of knowledge.

What kind of fields and which key words should we bring forward in order to set up the
“culinary space”? How is it possible to combine in a unique card the material, real,
imaginary and symbolic codetermination inherent to the culinary event, in such a way
that the tags intertwine with each other? What balances and articulations do exist
among the three materialities of the culinary event?

1. Space: Before undertaking any kind of investigation, it is essential to
arrange the appropriate coordinate points, for in doing so it will be possible to set up the
limits of our research. A space is a group of factors as well as a relational system and a
dimensional structure.

1. Nature: After having defined, or pointed out, what space is, we shall
observe the very nature of our research, that is, the levels from which we will obtain the
right information. In our case, nature lies in the different proportions of materiality: real,
imaginary and ideal.

1l. Limits: In order to locate our research within space, we ought to know its
boundaries. It follows that in order to establish the limits we have to know the nature
and the space wherein the subject of our research unfolds.

V. Levels: Or viewpoints

V. Scope: Fields in which we will bring together the sketches or maps, marks
and tags that make up the file as a representation of space.

Dennett, D. (1995) The conscience explained. Barcelona. Paidos: 217.
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Abstract

VI. Sketches or maps: Layouts based on schemes which offer us thematic or
factorial visions of the subject of research.
VII. Tracks: Visual prints resulting from the stimulation of an electric probe.
VI Key Words: Tags which set forth microinformations about the object of
study.

11
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INTRODUCCION

“El encuentro fortuito de una maquina de coser y un paraguas en una mesa de
diseccién”
Lautréamont®

El campo de la investigacion es como un hogar cognitivo, como una encrucijada
intergeneracional, donde se encuentran los oficios, las técnicas, los simbolos, las
causas, sin importar las diferencias culturales, metodoldgicas o disciplinares.

Un espacio en el que surge algo similar a lo que antafio hacian los miembros de una
familia en la mesa de la casa a la hora de comer, o los miembros de una tribu alrededor
del fuego. Sélo asi se puede concebir esa ilusion de Brockman, de una “tercera
cultura”™, capaz de superar las irreconciliables posturas de la tecnociencia y de las
humanidades.

Sin embargo, los esfuerzos de integracion siguen siendo marginales, sesgados, pese a
las exigencias interdisciplinares y multilaterales que conllevan una aproximacién
contemporanea a cualquier objeto de conocimiento. Pues la teoria del conocimiento
cientifico ha asumido el lugar central e indiscutible desde el que medir cualquier otro
saber humano, para filtrar todas las experiencias humanas presentes y pasadas, a
través de los filtros de los métodos logicos y técnicos.

No existiendo una direccién postal para ese hogar del conocimiento, en la presente
investigacion se propone experimentar en un limbo que aparentemente no existe en las
coordenadas de Euclides.

Un espacio que se desarrolla en el tiempo y en las sinergias. Un espacio dinamico,
laberintico y cambiante, un espacio sin barreras, sin fronteras pero con limites entre
disciplinas, inter-multi-trans-ultradisciplinar, un espacio que se genera (y regenera) y
estructura a partir de un punto de partida, un tema... Un espacio para, lo que con
nuestra fiebre bautismal se denomina“innovacion y creatividad”.

Una vez enunciado el espacio en el que se circunscribe esta investigacion llega el
ejercicio de catalogar, la conciencia de limite de lo mesurable, y el andlisis de las
caracteristicas mensurables. Tanto la conciencia de limite como al anélisis mensurador
son quizas un logro reciente de la mente humana: La actitud del cientifico y del
ingeniero que calcula la tonalidad de una barra de labios o el peso de una maleta
parecen anadir una dimensién de especificidad y reproductibilidad a experiencias
inconmensurables como la ilusidon de un maquillaje o de un viaje.

Pero al sentarse frente a una chimenea a contemplar el fuego, normalmente no
analizamos las tonalidades, los grados de Iuminosidad, formas geométricas
moviéndose a tal o cual velocidad... Vemos la fuerza de la pugna flexible de las llamas,
el gracil juego de lenguas agresivas, color animado. ;Qué existe entre lo
inconmensurable de las vivencias y las cuantificaciones? ;Son acontecimientos

3 Duchase, Isidore (Conde de Lautremont) (1988) Los cantos de Maldoror. MADRID.

AKAL. CANTO VI. Pg. 463
4 Cfr. Borkman, John (1996) (ed.) La tercera cultura. Mds alld de la evolucion cientifica.
Barcelona. Tusquets.
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Infroduccidn

plenamente discernibles, o bien estan interconectados por un espacio del que ambos
formarian parte? ;Refieren al mismo mundo real o abren la experiencia a universos
paralelos?

Lo culinario, lo alimentario, lo gastronédmico -como compendio de saberes de la
naturaleza y de la cultura, en su riqueza vivencial- pertenecen a esas experiencias
dificilmente catalogables pero reconocidas ya como patrimonio inmaterial, como
espacios del saber humano.

La loégica y la geometria han sido pilares fundamentales del conocimiento humano, y su
desarrollo ha sido tan complejo y eficaz que a veces olvidamos su naturaleza; pero
también ha sido tan extraordinario y tan vertiginoso que a veces conservamos nociones
anacronicas que pertenecen no a su presente sino a su pasado. Si preguntamos a
cualquier persona qué es la geometria, seguramente dira que tiene que ver con la
medicion del espacio, pero si se lo preguntamos a un matematico nos podra advertir
que incluso si suprimimos toda nociéon de medida, lo que queda de la geometria es un
espacio: En pleno S.XXI, los espacios euclideos no son suficientes para explicar las
propiedades estructurales de los objetos o sucesos perceptuales. Mas bien se define el
espacio no como un contenedor sino como un sistema de relaciones entre los
elementos que lo componen. Desde Euclides hasta Newton, se pensaba que si
quitdbamos todos los objetos del mundo, aun nos quedaba el espacio, pero Einstein
mostrd que si suprimimos los objetos que componen el mundo, también eliminamos el
espacio...

En la investigacion en curso se propone la definicion de un espacio categorial y
sensorial capaz de registrar la complejidad de los fendmenos culinarios, como un caso
particular de patrimonio inmaterial.

La complejidad de este objeto de estudio exige una perspectiva interdisciplinar cuyo
resultado apunta a la definicion no solo del espacio culinario, sino de un espacio
alimentario y un espacio gastronémico.

Cada campo cognitivo y cada disciplina de conocimiento despliega sus propias
estrategias, sus métodos, sus sistemas de analisis, de registro y de evaluacién. Por
diferentes razones culturales, los fendmenos culinarios v, en concreto, las
manifestaciones-expresiones culinarias, (las recetas de cocina), no disponen de un
modelo, perfil o sistema de registro estandarizado, como puedan tener otros tipos de
patrimonio inmaterial, como por ejemplo la musica. Y sus sistemas de formalizacion del
conocimiento, como sus modos de transmision han sido informales, mas ligados a lo
inconmensurable de las vivencias.

Esto hace casi imposible una comparacién y caracterizacién de las recetas de cocina
asi como la solicitud de un registro de la propiedad intelectual de las expresiones
culinarias.

El sistema de registro y transmision de este patrimonio inmaterial, se ha realizado a lo
largo de siglos de manera oral, performativa y a través de recetarios que dan cuenta de
algunos procesos y materiales, pero no contienen referencias y variables suficientes
como para componer un espacio homologado de categorias y experiencias.

Para propiciar a las condiciones de posibilidad de una catalogacion de estas
expresiones culturales, se debe plantear y definir el espacio -cognitivo, categorial,
sensorial- que nuestro objeto de estudio constituye.

13
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Dentro de este espacio se propone un protocolo adaptado a las necesidades del S.XXI
para elaborar la matriz de un sistema de registro y transmision de las recetas de
cocina: una propuesta para la catalogacion de Patriomonio inmaterial plasmada en un
diagrama de flujo y una ficha con la que comenzar el camino hacia una modelizacién
del fenémeno culinario.

Esta Tesis no puede enclavarse en un unico departamento universitario, en Unico
ambito de las “ciencias del conocimiento” (valga la redundancia), se trata de un
ejercicio encaminado hacia el ensayo para la generacion de espacios de convergencia
de disciplinas, espacios articuladores.

El lector de esta Tesis no hallara la respuesta a muchas cuestiones o muchas
contestaciones a una interrogacion, porque esta Tesis deja abiertas muchas preguntas,
o de otra manera, es el planteamiento de una red que pesca y toma en consideracion
tanto lo que entra como lo que queda fuera.

14
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Sobre la metodologia de investigacion

SOBRE LA METODOLOGIA DE INVESTIGACION

“Yo es un otro”
Rimbaud

“Se trata del mas asombroso y profundo didlogo que haya existido entre los humanos y el
mundo. El acto culinario confirma una radical conjuncién universal. No hay seres vivos salvo
comensales, o, por decirlo literalmente: lo que compartimos es una gran mesa planetaria
donde en reciprocidades no siempre simétricas nos comemos. En el instante de la nutriciéon se
admite, en un acto extrafio de amor, que un otro es digno de ser uno mismo, entrelazando
definitivamente ambos destinos. Pero al mismo tiempo en la nutricién queda ademas patente
la imposibilidad de una total realizacion de lo politico: en determinado momento ya no media
negociacion y la diferencia entre uno y otro, entre comer y ser comido se afirma como
evidencia de un principio de identidad mas aca de toda retérica, de toda psicologia. Se guarda
silencio sobre la materia, eludiendo su catastrofe, su sacrificio, para ofrecerse como cuerpo de
vida. El mundo, piedra ubicua, es cocinable y filosofal, pues contiene el saber del amor: la
transmutacién del veneno en proporcion, de la lucha en juego, de la necesidad en gusto, de la
avidez en éxtasis.”

En el nucleo mismo del acto de comer, se encuentra la imposibilidad de una negociacion
absoluta, de un vinculo igualitario. Este hecho constatado recorre la historia de las teologias,
de las mitologias, de las iconografias, y también de la culinaria.

Comer y ser comido es uno de los actos centrales del espacio culinario y se constituye sobre
un vector con un unico sentido. Al tratarse de una relaciéon asimétrica, la naturaleza del ser
queda en entredicho, no sélo en cuanto a la materialidad real e imaginaria, sino en cuanto a
materialidad simbdlica.

Conceder a un otro la condicion de sujeto dificulta convertirlo en alimento, y paralelamente,
parece que conceder a un objeto el dudoso privilegio de ser comido significa considerarlo
suficientemente digno de formar parte integrante de la propia constitucion. Es asi que, al
autoconcedernos la condicidon de ser los Unicos seres dignos de ser sujetos con capacidad
para nombrar a otros como sujetos, nos protegemos, como si de un hechizo se tratara, de ser
comidos.

Peter Singer formulé la nocién de “especismo”e, para referirse a la discriminacion de un ser
vivo por el sélo hecho de pertenecer a una determinada especie. De esta forma se va
completando el repertorio de xenofobias que los humanos arrastramos contra o que nos es
ajeno, como pueden ser aquellas basadas en razones de raza (racismo); razones de sexo
(sexismo); de clase (clasismo); de especie (especismo), etc...

Como refiere Juan Aranzadi’, existen tres niveles dentro de cada uno de esos “ismos”.
l. Nivel primario: Refieren a la extrafieza radical en el encuentro con lo diferente. j
Il. Nivel secundario: Formulacion y estabilizacion de correspondencias simbdlicas
que categoricen lo diferente como peor.
Il. Nivel terciario: Constituye el intento de otorgar categoria cientifica a esas
estructuras simbdlicas peyorativas.

Moraza, J.L. (2000). La tfransparencia del Arte de Amar. Escrito para Mugaritz.

Cfr. Singer, P. (1975) Animal Liberation: A New Ethics for our Treatment of Animals. New York.
New York Review/Random House. New York.

! Aranzadi, J. (2001) El escudo de Arquiloco. Sangre Vasca (Vol 1): Sobre Mesias, Mdrtires y
Terroristas. Madrid. Antonio Machado S.L. :195y ss
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En el caso del espacio culinario, estos tres niveles quedan reforzados por toda la historia de la
alimentaciéon humana, por sus tabues locales y por la universalidad de la desconsideracion
factica hacia el reino vegetal y hacia los animales no humanos, convertidos todos ellos, sin
ninguna contemplacién, en meros objetos alimentarios.

En la historia de la alimentacién humana, la consideracion hacia los viveres ha sido
inversamente proporcional al establecimiento de la fuerte identidad del hombre occidental. Ello
es muy visible en la historia de la consideracién hacia los animales, que desde una naturaleza
divina inicial —-ligada precisamente a los complejos de identidad y alimentacion-, se
convirtieron muy pronto en “representacion” de los dioses, quienes fueron progresivamente
perdiendo atributos animales y se antropomorfizaron mientras los animales eran
progresivamente desahuciados hasta convertirse en bestias mecanicas al mero servicio de la
humanidad®, lo que es perfectamente apreciable en la cultura contemporanea y sus usos
alimentarios e investigadores de seres vivos.

“Este posicionamiento, claramente antropocéntrico, que ha representado la “cultura
dominante” de los paises desarrollados hasta la década de los setenta, refleja de forma clara
el sentimiento humano de ser el rey de la Creacion, tan ampliamente recogido en la tradicion
judeo-cristiana y admirablemente expuesto en el Génesis: “... henchid la Tierra, sometedla y
dominad sobre los peces, las aves del cielo, sobre los ganados y todo lo que vive y se mueve
sobre la Tierra”®. En efecto, las estructuras simbdlicas liberarian a la cultura humana de las
zozobras de la conciencia relativa a la violencia necesaria'®. Los bosquimanos aun se
disculpan con la gacela malherida con una de sus flechas venenosas, explicandole que se ven
obligados a cazarla para poder mantener a su familia. En otras culturas como la hindd, se
trata de forma especial en vida a ciertos animales, otorgandoles un estatuto sagrado, como la
vaca en la India; en otras se escenifica una violencia muy formalizada y refinada en ritos
llenos de pompa y honor en los que ciertos animales son sacrificados, como en las corridas de
toros en Espanfa.

Heredera de la tradicion teolégico-humanista, la ciencia habra procurado por todos los medios
justificar el uso mecanico de los seres vivos sustituyendo esas estructuras simbdlicas por
experimentos.

Con todo, la determinacién del espacio culinario implicara seguramente el reconocimiento del
lugar antropolégico de lo culinario, en lo que tiene de trato no neutral con el mundo. La
conciencia de limite y el desarrollo de la perspectiva ética puede conllevar un progresivo
reconocimiento y reciprocidad, como habra sucedido en la tradicién moderna con las
diferencias de raza o de sexo. Y fruto de este reconocimiento, seguramente se llegara a que
en un futuro, no muy lejano, comer un chuleton de buey sea considerado como
ecolégicamente insostenible, y éticamente reprobable”.

8
9

Cfr. Bueno, G. (1985) El animal Divino. Oviedo. Pentalfa.

Alvarez, P., Garcia, J, Ferndndez, M.J. (2004). Ideologia ambiental del profesorado de
Educacién Secundaria Obligatoria. Implicaciones diddcticas y evidencias sobre la validez de un
instrumento. Revista Electronica de EnsefAanza de las Ciencias 3, 3: 3. En

QTTp://WWW.soum.uvigo.es/reec

Cfr. Girard, R. (1983) La violencia y lo sagrado. Barcelona, Anagrama.

11 . - . . . . -
Mientras que un médico romano, como Cornelius Celsius, escribia en el mds puro estilo de los

clésicos griegos que el pan es el alimento perfecto y mejor adaptado al hombre, “ya que contiene mds
materia nufritiva que cualquier otro alimento”, los escribanos de la Edad Media —-comenzando por
Antimio, que compone en el siglo VI un tratado titulado De observatione ciborum, dedicado al rey de
los francos Teodorico- creen mds en el valor nutritivo de la carne. Algunos siglos mds tarde,
Aldenbrandino de Siena sintetizard este cambio cultural, afirmando que entre todas las cosas que
alimentan al hombre, la carne es la que mds lo alimenta, le da sustancia y fuerza”. En el caso particular
de la caza, hay que anadir a esta primera connotacion de fuerza —que estd asociada, en general, al
consumo de carne- la imagen belicosa, o, mds bien militar, de las partidas de caza aristrocrdticas; la
carne, pues, se considera, en primer lugar como un medio para adquirir fuerza. Ademds, como la
mentalidad guerrera establece inevitablemente una segunda correspondencia entre la fuerza y el
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Sobre la metodologia de investigacion

Si ciertas disciplinas de la ciencia estan ya en entredicho respecto a la utilizaciéon sistematica
de ciertos métodos brutales de trato hacia sus "objetos" de estudio, como puede ser la
viviseccion, seguramente la gastronomia del futuro tendra que tener también cierta
congruencia antropolégica en el uso de sus "viveres" e “ingredientes” culinarios.

A pesar de la fantasia cientifica de una “observacion sin observador”, la relacion entre “sujeto
cognoscente” y “objeto conocible” no es neutral. Para conocer la naturaleza de un objeto,
habra que descomponer, comprender, asimilar...“fagocitando” como sujetos aquello que se
desea conocer, convertirse en lo que no se es sin dejar de ser. Esta violencia contra la
integridad del objeto de conocimiento, aislado de su contexto, descompuesto, supone la
conversion en el utensilio de un sujeto nunca desinteresado. Asi, el acto de comer es una
metafora del acto de indagar.

En términos metodoldgicos, debemos ser conscientes de esta doble falta de neutralidad: (a)
propiciada por nuestro interés e implicacion con el fenémeno en cuestion; y (b) propiciada por
la negativa a una descontextualizacion radical de tal fendmeno, aun a riesgo de que no quede
“suficientemente” (cientificamente) aislado como “objeto”.

Se trata por tanto de una metodologia encuadrada en las Metodologias B-operatorias.12 No
obstante, dentro de esa B-operatoriedad, se tratara de aportar datos desde una perspectiva
“eticista”"®. Y buscando que el ejercicio de la investigacion sea lo mas democratico posible,
se intentara, dentro de lo posible, que la materialidad de aquello que se investigue no quede
envenenada por supuestos e hipotesis.

Por eso, a pesar de que lo Real™ de cualquier objeto investigado es irreductible, a pesar de la
existencia de las invariantes de la realidad, se ha de ser cauto con la utilizacién de los datos

poder —el derecho al mando estd legitimado vy justificado sobre todo por la prestancia fisica y el valor
militar-, resulta de ello una tercera equivalencia entre la carne y el poder.

Si bien en la alimentacién campesinag, la carne es un mero complemento —aunque sea regular
y considerable durante la alta Edad Media- de las sopas, caldos de cereales y verduras, en la
alimentacion de los poderosos representa, sin embargo, un papel mucho mds importante. Realmente,
es su propio simbolo. Por esta razén, en la época carolingia, las fechorias y villanias de los poderosos se
castigan con la prohibicién de comer carne durante mds o menos largos periodos, o, en los casos mds
graves durante toda la vida; castigo al que se anade -y resulta significativo- la orden dirigida a los
nobles de deponer las armas, es decir, renunciar a su condicién social.

Flandrin, J.-L., Montanari, M. (2004) "Historia de la Alimentacion” Gijon . Trea .: 339-342

Gustavo bueno (3Qué es la ciencia. Oviedo. Pentalfa: 1995): diferencia dos metodologias
cientificas claramente diferenciadas:

Metodologias a-operatorias: Procedimientos de las ciencias en los que no se considera
presente al sujeto operatorio. Se trata de los procedimientos que permiten a una ciencia adquirir la
situacién de mdxima pertinencia cientifica.

Metodologias B-operatorias. Procedimientos de las ciencias sociales en los cuales se considera
presente al sujeto operatorio (con lo que ello implica: relaciones apotéticas, fendmenos, causas finales)

12

13 . . - -y . . . .
Basadas en las estrategias de investigacion de Marvin Harris, desde la perspectiva emic, las

vacas no se comen por motivos religiosos. Sin embargo, desde el punto de vista etic, las vacas vivas
"rinden" mds en el sentido de la relacién del hombre con el entorno (su estiércol se utiliza como
combustible, no compiten con los hombres para alimentarse, desempenan un papel fundamental en la
agricultura, etc.).

1 Hemos de aclarar que lo Real no es materialidad Real. Para el psicoanalista Jacques Lacan, lo
real es lo que no pertenece al universo de las vivencias imaginarias, ni tampoco al universo de las
categorias y mediaciones simbdlicas. Excede e incide al lenguaje, lo real afraviesa el lenguaje, pero el
lenguaje no puede dar cuenta total de lo real. Sélo es representable por otra cosa, o por una falta, pero
ni siquiera la falta da cuenta de lo real. Cada disciplina y cada experiencia de conocimiento articulan
de modo particular esos tres registros -imaginario, simbdlico, real-. Las religiones tienden a reinsertar lo
real en lo simbdlico, al atribuirle un contenido sagrado, convirtiendo un Ideal de real en “verdad
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que se obtengan en la investigacion, ya que se podria intoxicar la materia del objeto de
estudio pretendiendo que aquello que se enuncie sea una verdad categérica. Es asi que los
sujetos, formuladores de objetos, beberan de las fuentes que ofrezcan mayor confiabilidad y
variara irremisiblemente su propia materia a través de la basqueda del conocimiento.

Otra cuestion que se debe apuntar sobre la metodologia es la transdisciplinareidad. Es
fundamental por parte del investigador estar abierto a la convergencia disciplinaria, es decir,
aplicar conocimientos y sistemas de ambitos del conocimiento diferentes e intentar encontrar
sus aplicaciones en el campo de trabajo propio.

Seguramente, cuando Navier-Stoke formularon sus ecuaciones sobre dinamica de fluidos, no
sospechaban que en un futuro cercano se pudieran aplicar sus conocimientos en campos tan
alejados (aparentemente) de los liquidos como puedan ser la bolsa o la sociologia.

Algo similar sucede con el sistema RSI (real/simbdlico/imaginario) formulado por Lacan en el
contexto de estudio de algunas psicopatias; nadie imaginaria que pudiesen aplicarse en una
disciplina tan cercenante como la catalogacion del Patrimonio, y en el contexto de este
trabajo, como nucleo articulador del espacio culinario.

Para una mejor comprensién de la aplicacién de las materialidades RSI, en la definicién de
espacio culinario se plantea un esquema de ejes cartesianos en el se desarrolla una esfera.
Los ejes representan las materialidades Real, Simbdlica e Imaginaria y la esfera (gradiente
temporal) el espacio culinario.

revelada”. La ciencia tiende a negar lo real, y lo remite a la ignorancia, reinsertdndolo en la
incompletud temporal de lo simbdlico y propiciando asi el intento de fabricacién de categorias
simbdlicas perfectamente correspondientes con lo real, en una “verdad demostrada”. En la mirada
artistica, lo real se organiza en torno al vacio, haciéndose presente en las obras. Como el alfarero, que
mds construir vasijas, sino que fabrica agujeros. El arte no es el reflejo de la realidad, sino una refraccién
performativa. Cfr. Lacan, J. (2006) Seminario 23 (1975-1976) El sinfoma. Barcelona. Paidds
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Capitulo 1 : El espacio culinario

Capitulo 1: EL ESPACIO CULINARIO
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“ Si quieres hacer una tarta de manzana partiendo de cero,
primero tienes que crear el Universo”
Carl Sagan

1.1 Definicién del espacio culinario

Espacio culinario: es aquel que alberga y en el que se desarrolla el fenédmeno culinario -los
objetos, las obras, los hechos, las vivencias, las manifestaciones, las transmisiones, los
registros, los elementos, los sentimientos, los ideales, los materiales, los seres... los
fenomenos'® culinarios.

15 DRAE: fenémeno. (Del lat. phaenoménon, y este del gr. paiviiuevov).1. m. Toda manifestacion
que se hace presente a la consciencia de un sujeto y aparece como objeto de su percepcidn. 2. m.
Cosa extraordinaria y sorprendente. 3. m. colog. Persona o animal monstruoso. 4. m. colog. Persona
sobresaliente en su linea. 5. m. Fil. En la filosofia de Immanuel Kant, lo que es objeto de la experiencia
sensible. 6. adj. colog. Muy bueno, magnifico, sensacional. Es un tio fenémeno. U. t. c. adv. Lo pasamos
fendmeno. (Ver capitulo 1.2 : Ontologia culinaria).
http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta2TIPO_BUS=3&LEMA=fendmeno
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1.1 Definicién

Cuando se propone definir un espacio, esa “extension que contiene toda la materia existente
y “parte que ocupa cada objeto sensible”’®, se debiera, quiza, sentir mas que pensar, o
parafraseando a Unamuno, sentir lo que pensamos y pensar lo que sentimos.
Ademas, no hay que olvidar la transversalidad temporal que amplia a cuatro dimensiones
necesarias para poder definir lo que de un modo mas correcto debiera denominarse un
espacio-tiempo.

No obstante, con el objeto de facilitar las definiciones, se hara referencia al “espacio
culinario”, cuando en realidad se defina un “espacio-tiempo” culinario.

Nuestro contacto con los fendmenos y la realidad se produce a través de sensaciones, de
ondas y vibraciones. Nuestros sentidos'’, educados culturalmente, establecen los puentes
con la realidad a cada instante y es a partir de éstos, a partir de la finitud de nuestro cuerpo,
amputado ademas por las culturas, que pretendemos conocer aquello que contenemos y nos
contiene

16
17

DRAE. http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta2TIPO_BUS=3&LEMA=espacio

“La premisa fundamental en que se basa el concepto de "antropologia de los sentidos” es
que la percepcidn sensorial es un acto no sdlo fisico, sino también cultural. Esto significa que la vista, el
oido, el tacto, el gusto y el olfato no sélo son medios de captar los fendmenos fisicos, sino ademds vias
de fransmisién de valores culturales. Puesto que la percepcion estd condicionada por la cultura, la
manera en que se percibe el mundo varia segun las culturas. De hecho, esta variacion existe incluso en
la enumeracién de los sentidos. En la historia occidental, aparte de la habitual referencia a los cinco
senfidos, encontramos enumeraciones de cuatro, seis o siete sentidos hechas por diferentes personas en
distintas épocas. Asi, por ejemplo, el gusto y el tacto se confunden a veces en un solo sentido y el tacto
se subdivide en varios sentidos (Classen, 1993a, pdgs. 2-3). En las culturas no occidentales se pueden
encontrar variaciones parecidas en la enumeracion de los sentidos. lan Ritchie escribe que los hausas
de Nigeria, por ejemplo, reconocen dos sentidos generales: la percepcion visual y la percepcion no
visual (Ritchie, 1991, pdag. 195). Estas diferencias bdsicas en las divisiones del sensorio reconocido por
diferentes culturas dan una idea de hasta qué punto la cultura influye en la percepcion. (...)" Classen,

c.. (1995) hitp://www.unesco.org/issj/rics153/classenspa.html. unesco
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1.2 Generacion del espacio culinario

Espacio culinario: se genera en el momento en el que las dimensiones R S | (materialidad
real, materialidad simbdlica y materialidad imaginaria) se dan encuentro en la oikosfera.

22

R. Materialidad real: Aquella perceptible por cualquier ser sensible. Investigada por
disciplinas como Nutricion, fisica, quimica, antropologia forense, farmacologia...

S: Materialidad simbdlica: Aquella perceptible en un grupo de individuos o en una
cultura. Representada en disciplinas como Culinaria, cultura, agricultura, antropologia
cultural...

|. Materialidad imaginaria: Aquella perceptible en el &mbito organoléptico o sensorial
de un individuo. Estudiada en disciplinas como organolepsia, antropologia sensorial,
anatomia, psicologia...

Oikosfera

Espacio
culinario
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1.3 Limbos

1.3 Limbos del espacio culinario

“La cocina es un perfeccionamiento de la alimentacion, la gastronomia es un
perfeccionamiento d%la cocina misma”
Jean-Francgois Rével

La oikosfera surge con la domesticacion del fuego hace unos 400.000 afios: es la esfera que
se genera en torno al fuego domesticado

En torno a la generacion de la oikosfera surgen y desaparecen infinitas esferas que contienen
diferentes tipos de espacios, como pueden ser el espacio fisico, el matematico, el literario, el
alimentario, el antropoldgico, el quimico, el ganadero, el econémico, el pesquero, el social....
Cuando las esferas se rozan, interseccionandose, se generan espacios de transicion
denominados limbos. Los limbos son ademas los espacios vinculares

m
(2]
o
Q
(e}
o)
oy
3
=1
=
QU
(@)

Espacio
culinario

Limbos Espacio gastrondmico

T Oikosfera

18 REVEL, J.-F. Un festin en palabras: Historia literaria de la sensibilidad gastrondmica desde la

AntigUedad hasta nuestro dias Barcelona : Tusquets 2009:39

"“El fuego celeste no debe entrar en conjuncién con la tierra, pues de su contacto resultaria un
abrasamiento general del cual la sequia constituye el prédomo modesto pero empiricamente
verificable. Sin embargo la condicién humana primitiva imitaba este acercamiento (si es que no lo
suponia) antes de que el fuego de cocina, doblemente “domesticado”, hubiese entrado a servir de
mediador entre el cielo de arriba y la tierra de abajo: manifestando aqui abajo las virtudes del fuego
celeste pero teniendo al hombre a salvo de su violencia y excesos; y apartando el sol de la tierra,
puesto que su proximidad no es ya requerida para que los alimentos puedan ser calentados.” LEVI-
STRAUSS, C. 1968. Mitolégicas Lo crudo y lo cocido |I. México DF: Fondo de cultura Econdmica. (FCE):
:288-290
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Normalmente la determinacién de los espacios limbicos resultara compleja, pues son
espacios que surgen en los infinitos limites de un tipo de espacio cuando éstos tienden a otro
tipo espacial. Por ejemplo, en el estudio de la culinaria encontraremos limbos con los
espacios alimentario, ganadero, econdmico, antropolégico, social, artistico, mediatico,
ecoldgico, sensorial...

Los limbos son espacios en los que la presencia interdisciplinar es extremadamente acusada
y al transitar en ellos se puede tener la sensacion de estar continuamente en una surf -line.

1.3.1 Limbo culinario-alimentario

“La cultura alimentaria es el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de
practicas heredadas y /o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son
compartidas por los individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado dentro
de una cultura”

Jesus Contreras- Mabel Garcia %°

Para simplificar este sistema limbico, nos referiremos a ellos a través de intersecciones
binarias. Es decir, agrupando de dos en dos los espacios que generan un limbo.

En el caso del presente estudio, por su proximidad semantica, se especificara el limbo
culinario-alimentario, que se aproxima por la zona del eje de la materialidad real de lo culinario
y el limbo culinario-gastrondmico, mas afin con el entorno que surge en el eje de la
materialidad simbdlica.

En la frontera de la oikosfera, en los limites del espacio culinario y el espacio alimentario, los
humanos cocinan plantas y animales para de este modo “ampliar el rango de alimentos que
podemos consumir” ya que “con el calor, muchos alimentos que serian incomestibles se
transforman en productos que se pueden comer™?'.

El espacio alimentario refiere a los fendmenos alimentarios. En este caso, las materialidades
sobre las que se articula el espacio alimentario coinciden también con las del espacio
culinario: RSI.

20 . . L . L .
Confreras, J.; Garcia,,M. Alimentacion y Cultura. Perspectivas antropologicas Barcelona : Ariel

2005:37

2 Barham, P. La cocina y la ciencia . Zaragoza. Editorial Acribia. 2002:37
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1.3 Limbos

Como alimento se entiende los vegetales, animales y minerales que el ser humano ingiere. No
se hace referencia ni al valor nutricional, ni a composiciones, ni cualidades organolépticas
concretas, puesto que cada cultura define sus alimentos (y sus venenos). Es decir, en nuestra
cultura nadie duda de las bondades nutricionales y organolépticas del jamén ibérico, sin
embargo, un musulman que sepa que ha ingerido cerdo comenzara a sentirse mal para
finalmente acabar vomitando.

El limite entre fenémeno culinario y alimentario es borroso. Segun quién lo defina, una morcilla
de Beasain puede ser determinado como objeto culinario o alimentario, puesto que por un
lado hace falta una receta para obtenerla, pero, por otro, antes de ingerirla hace falta
cocinarla.

Una manzana es un alimento, la sagardoa22 también, aunque lleve un procesado, el queso,
las patatas, la ternera, la leche, la gallina, los huevos.... pertenecen, dentro de nuestra cultura,
al ambito alimentario.

Normalmente, las regiones geopoliticas en las que se producen los alimentos suelen hacer
uso de lo que se conoce como “etiquetas de denominacion”, o equivalentes, sin tener en
cuenta en muchas ocasiones el origen de esos alimentos. Es decir, nadie se asombra cuando
las patatas, tomates y pimientos llevan denominacion Europea. O el café denominacion
Americana y el Cacao denominacioén Africana.

Los franceses tienen un término que no tiene traduccién literal, es lo que ellos denominan
Terroir. Con Terroir se denomina ademas de una extension de campo dedicado a un tipo de
alimento a las relaciones que los humanos establecen con la tierra y su cultivo. Asi, en el
horizonte de la oikosfera, en los limites del espacio culinario y el espacio alimentario, el ser
humano desarrolla sistemas de interlocucién con su entorno

Es normal que en las recetas de cocina una region formen parte de los ingredientes aquellos
que tradicionalmente han sido accesibles a la mayor parte de la poblacion.

Pero ¢ define un tipo culinario el tipo de ingredientes que se utilizan en las recetas? ;O mas
bien, la culinaria queda definida por el tipo de relacién que cada cultura establece entre el
fuego y el alimento?

O quiza... ¢la culinaria trasciende el ingrediente y la técnica de coccién para hallar su
definicién en la relacion entre la cultura y la alimentacion?

22 Sidra natural tipica de la cultura Vasca
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Imagen del cartel de las IX Jornades doctorals i de recerca de I'observatori de I'alimentacio. Odela-UB Barcelona
2009
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1.3 Limbos

1.3.2 Limbo culinario-gastrondmico

Cuando el ser humano comienza a dominar el fuego, se crea un nuevo espacio al calor de las
llamas. Cuando estas llamas primigenias germinan, se consolidan todas las relaciones
sociales y culturales, desde el lenguaje a los lazos afectivos y simbdlicos, tejiéndose asi lo
gue se conoce como cultura.

La necesidad primaria de alimentarse dio paso a protocolos cada vez mas complejos. Los
acontecimientos, el espacio, las circunstancias y la compafia que giran en torno a la actividad
culinaria fueron adquiriendo mas peso. De la simple ingesta de alimentos se pas6 a
elaboraciones cada vez mas cuidadosas y pensadas llegando a los extremos del refinamiento
y acabado. Se genera de este modo todo un sistema de habitos, normas y gustos en torno a
la ingesta de los alimentos. Este conjunto de habitos es la base de lo que hoy conocemos
como gastronomia.

Por tanto, alrededor de aquel fuego doméstico, a través del desarrollo del individuo en la
oikosfera, se determiné un marco repleto de reglas y tabues, una memoria colectiva y un
sentido de pertenencia a través de aquello que entra y aquello que sale por la boca: El
alimento® y el idioma®*.

En paralelo se propicidé un espacio en el que estimular la curiosidad, reconocer y desarrollar el
placer a través de la reciprocidad y el dialogo, condicion que hoy en dia aun persiste en
sociedades en las que aun se mantiene el fuego domesticado dentro del espacio doméstico.
En las sociedades mas avanzadas, como pueda ser la del Estado Espafiol, este
fuego ha sido reemplazado por distintos tipos de fuentes calorificas®®. Fuentes calorificas y
sistemas de calentamiento en las que en muchas ocasiones la llama ha desaparecido.

Asi, con la desaparicion del fuego, del hogar, muchos encuentran que habitos, ritos y
significaciones en torno a aquello que nos alimenta ya no tienen sentido. Como si se tratase
simplemente de un sistema de repostado, de una mera reposicion mecanica, de proteinas,
vitaminas, hidratos de carbono, sales minerales, etc.

Parte de aquello que denominamos patrimonio cultural inmaterial, registrado y transmitido
generacion tras generacién; ha comenzado a mutar e incluso a desaparecer de una manera
cada vez mas rapida, impulsadas por el new Lifestyle.

DRAE: alimento: (Del lat. alimentum, de alére, alimentar).1. m. Conjunto de cosas que el
hombre y los animales comen o beben para subsistir.2. m. Cada una de las sustancias que un ser
vivo foma o recibe para su nutricién.3. m. Cosa que sirve para mantener la existencia de algo
que, como el fuego, necesita de pdbulo.4. m. Sostén, fomento, pdbulo de cosas incorpdreas,
como virtudes, vicios, pasiones, sentimientos y afectos del alma.5. m. pl. Der. Prestacion debida
entre parientes préximos cuando quien la recibe no tiene la posibilidad de subvenir a sus
necesidades. http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta2TIPO_BUS=3&LEMA=adlimento

DRAE: idioma : (Del lat. ididma, y este del gr. [60wpa, propiedad privada). 1. m. Lengua de un
pueblo o nacién, o comun a varios. 2. m. Modo particular de hablar de algunos o en algunas

ocasiones. En idioma de la corte. En idioma de palacio.
http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta2TIPO_BUS=3&LEMA=idioma

La empresa EDESA (Electrificacién Doméstica Espanola S.A.) se fundd en 1943 ubicdndose en
Basauri-Bizkaia. Entre los aparatos que fabricé destacaban las cocinas eléctricas y como apoyo a
su comercializacion publicé el libro La COCINA espanola en la cocina eléctrica. 1952. Bilbao.
Editorial Elexpuru Hnos. S.A.
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El hecho de plantear una oikosfera, o punto de partida del espacio culinario, surge ante la
necesidad de establecer limites entre éste y el espacio alimentario y el espacio gastronémico.
Y la necesidad de establecer limites entre los espacios alimentario, gastronémico y culinario
surge a la hora de intentar catalogar sus correspondientes fenémenos.

Quiza, los puntos de partida de los espacios alimentario y gastrondmico, pueden situarse en
torno a la domesticacion de la semilla (vegetal y animal) y en torno al nacimiento del lenguaje,
de las costumbres, creencias, ritos y utilizacion de distintos menajes, respectivamente.

Pero, esta investigacion se centra en el espacio culinario.

No obstante, se puede apuntar que el lenguaje y las magnitudes utilizadas en la culinaria
estan intimamente relacionados con el lenguaje y las magnitudes de la gastronomia y la
alimentacion.

Entendiendo el lenguaje como Logos, es decir un sistema de codificacion propio de una
disciplina capaz de establecer un orden explicativo de la disciplina a la que refiere.

En cuanto a los fendmenos culinarios, se puede establecer que estan relacionados con las
recetas y los recetarios.
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1.4 Dimensiones del espacio culinario

1.4 Dimensiones del espacio culinario

“Mientras los historiadores desarrollaban sus investigaciones cuantitativas sobre nutricion,
etnoégrafos y etndlogos trabajaban sobre las opciones alimentarias, la significaciéon simbdlica
de los alimentos, los tabues dietéticos y religiosos, los procedimientos culinarios, los rituales
de la mesa, y en general, las relaciones que mantiene la alimentacion en cada sociedad con
los mitos, la cultura y las estructuras sociales.”

Flandrin, J.-L., Montanari, M. %

Se entiende como dimension cada una de las magnitudes que se pueden encontrar en el
espacio culinario. Estas magnitudes definen las propiedades materiales que caracterizan a
los fenémenos culinarios.

Se establecen tres grandes grupos de materialidades entrelazadas e inherentes a cualquier
manifestacion, dentro de las cuales se pueden encuadrar el resto de magnitudes:
materialidad Real- R (M1), materialidad Simbdlica- S (M2), materialidad Imaginaria- | (M3).

% Flandrin, J.-L.; Montanari, M.( 2004)Historia de la Alimentacion Gijon : Trea:15
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1.5 Ambrosia, néctar y exhalaciones

“Para los griegos, la diferencia entre los hombres y los dioses estriba ante todo en la
oposicién entre criaturas mortales e inmortales. Pero los griegos establecen una separacion
igualmente clara entre los alimentos y las bebidas consumidos —y consumibles- por cada una
de estas dos categorias de seres; bastenos con recordar que existen ciertos alimentos,
reservados a los dioses, que los mortales no pueden en absoluto tocar: son las bebidas o los
alimentos de “vida”, que sirven para renovar diariamente la inmortalidad de los dioses, como
el néctar, pocién que protege de la muerte violenta, o la Ambrosia, alimento inmortal que
preserva del moros, el destino de muerte, irremediablemente asignado a todos los hombres.

Los dioses también se nutren de un tercer alimento, tan necesario como los dos primeros,
ya que en cierto modo es la manifestaciéon del culto que se les rinde: son las exhalaciones
—el humo- que suben de los altares donde los hombres queman ciertas partes de los
animales —bueyes, corderos, cabras o cerdos- que peridédicamente consumen los propios
hombres.

En este ultimo caso, la alteridad de la alimentacién divina se explica por la practica sacrificial.
El cadaver de la victima se despieza en partes comestibles para los hombres —que se
consumiran durante el banquete del sacrificio cruento —y en partes no comestibles- huesos,
grasa y ciertas visceras- que proporcionan a los inmortales, una vez quemados Yy
transformados en humo, esa otra forma de alimento que necesitan.” 2

En este punto no esta de mas recordar el mito de Prometeo. De acuerdo a la mitologia
griega, Prometeo fue un gran benefactor de la humanidad. Urdié un primer engafo contra
Zeus al realizar el sacrificio de un gran buey que dividié a continuacion en dos partes: en una
de ellas puso la piel, la carne y las visceras, que ocultd en el vientre del buey y en la otra
puso los huesos pero los cubrié de apetitosa grasa. Dejé entonces elegir a Zeus la parte que
comerian los dioses. Zeus eligié la capa de grasa y se llené de célera cuando vio que en
realidad habia escogido los huesos. Desde entonces los hombres queman en los sacrificios
los huesos para ofrecerlos a los dioses, pero la carne se la comen.

Indignado por este engafio, Zeus privé a los hombres del fuego. Prometeo decidio
robarlo, asi que subié al monte Olimpo y lo cogié del carro de Helios (en la mitologia
posterior, Apol0) o de la forja de Hefesto y lo consiguié devolver a los hombres en el tallo

de una canaheja, que arde lentamente y resulta muy apropiado para este fin. De esta forma
la humanidad pudo calentarse. 2

z Flandrin, J.-L., Montanari, M. 2004. "Historia de la Alimentacion” Gijon .Trea: 305

3 http://es.wikipedia.org/wiki/Prometeo

30

Urkiri Salaberria


http://es.wikipedia.org/wiki/Monte_Olimpo_(Grecia)
http://es.wikipedia.org/wiki/Helios
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Anexo 1.1: Materialidad triddica

Anexo 1.1: Materialidad triadica

“Cada cosa es la interseccion de tres lineas, y esas tres lineas forman esa cosa: una cantidad
de materia, el modo como interpretamos, y el ambiente en que esta. “
Pessoa, F.?°

El fendmeno culinario, como cualquier otro tipo de fendmeno, debera caracterizarse tanto en
términos cuantitativos (M1) como en términos cualitativos (M2 y M3) y sus magnitudes seran
matéricas, convivenciales y vivenciales.

Esta materialidad triadica viene siendo apuntada desde hace siglos, en sistemas ternarios que
aunque no se corresponden punto por punto, permiten apreciar sus resonancias, tal y como se
puede apreciar en la siguiente tabla®.

29
30

Pessoa, F. (1997) El libro del desasosiego Barcelona: Seix Barral : 293-294
Tabla basada en la presentada durante la conferencia “Implejidades” de Juan Luis Moraza.
Arteleku- Saint-Sébastien 2009 y adaptada para el presente texto
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Autor Materialidad

M1:

Aquella perceptible por
cualquier ser sensible

M2:

Aquella perceptible en
un grupo de individuos o en una cultura

M3 :

Aquella perceptible en el ambito
organoléptico o sensorial de un individuo

Christian Wolf
(1679-1754)

Mundo

Dios

Alma

F. Pessoa: 1935
(1888- 1935)
El libro del desasosiego 434

Una cantidad de materia

El ambiente en que esta

El modo como interpretamos

Jacques Lacan- 1975
(1901-1981)

REAL

SIMBOLICO

IMAGINARIO

Jorge Oteiza- 1952
(1908-2003)
Ecuacioén Estética

Seres reales

Seres ideales

Seres vitales

Paul McLean
(1913-2007)

Cerebro reptil

Cerebro neomamifero

Cerebro paleomamifero

. - Convivencial Vivencial
Magnitud Matérica ) . L
De la vida en comun De la experiencia personal
Nutricion, fisica, Culinaria, cultura, Organolepsia,
Disciplinas antropologia forense, agricultura, antropologia sensorial,
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Anexo 1.1: Materialidad triddica

El individuo, cada persona, cada seis mil millonésima parte de humanidad, es sujeto que
articula su realidad (imaginario-simbdlica) con “lo real”. Estableciéndose lo real en el limite del
conjunto que surge de la interseccion de todas las realidades, del movimiento de todos aquellos
individuos que viven, vivieron y los que estan por vivir. En cada uno de ellos, los efectos de lo
real, lo real de su cuerpo, de su deseo, de su estar siendo, son singulares. Lo real no es el
conjunto de vivencias, particulares, sino la interseccion de esos reales que exceden e inciden
en las vivencias. Desde esta perspectiva, lo real no es un incognoscible de indole metafisica,
un “innombrable de orden sagrado, sino de forma mucho mas palpable, lo que siendo fisico, lo
que constituyendo la sélida base de nuestro mundo, de nuestra inmediatez, justo en el
momento en el que es percibido, conceptuado, representado, queda ya insertado en
construcciones simbdlico-imaginarias, es decir, suplantado por ‘“realidades” imaginario
simbolicas. El hecho de que este “real” no sea representable quiere decir que solo es
representable por otra cosa, y que en si lo real se presente, se hace presente incluso
contradiciendo las “realidades” imaginario simbdlicas, en modo de sorpresa, de estrago. Podria
entonces pensarse que dado que escapa ala representacion, nos es inaccesible, y por tanto no
afectaria a nuestros ensayos de formalizacién del espacio ...y sin embargo, su negacion
supondria perder de vista lo que puede precisamente darle consistencia.

Se enuncia asi que los espacio-tiempo tanto culinario, alimentario como gastronémico
despliega tres dimensiones: real, imaginaria, simbdlica, de acuerdo a una curvatura espacio
temporal en tanto cada unote esas materialidades dispone de una modalidad temporal, ligada
al indice de apropiaci()n31

1° nivel de temporalidad real -ajena a la observacién y al sujeto- desplegado en un presente
eterno (pasadopresentefuturo)

2° nivel de temporalidad imaginaria -ligada a la presencialidad de un cierto sujeto -desplegado
en pretérito-presencial-porvenir

3° nivel de temporalidad simbdlica -ligada a una maxima apropiacion temporal, de acuerdo a un
Plan general de obsolescencia -desplegado en obsoleto-actual-proyectivo.

Mas no es el anhelo de esta Tesis definir y establecer los sistemas de cuantificacion y
cualificaciéon de las diferentes magnitudes, nano-micro-macro, lineares y no lineales de los
espacios citados ya que ello excede lo que en este estudio se deja apuntado para otras
investigaciones

31 . , . . L . L .
Juan David Garcia Bacca concibe el tiempo en relacion a impulsos de apropiaciéon un primer

gesto de apropiacién perceptiva convierte el presente en presencial porque alguien hace acto de
presencia en él, lo que convierte el pasado en pretérito y el futuro en porvenir. Cuando un Proyecto hace
que algo haga acto de presencia, convierte el presente en actual, y el pasado en obsoleto...
T'PASADOPRESENTEFUTUROT2PRETERITO
ser presentePRESENCIAL
hacer acto de presenciaPORVENIR
hacer que algo haga acto de presencialROBSOLETOACTUALADVENTUREROCHr. J.D.G. Bacca
(1988) Historia de los Grandes Nombres. Méjico. Fondo de Cultura Econdmica
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Desarrollo triesférico del espacio tiempo de un fenédmeno alimentario
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Anexo 1.1: Materialidad triddica

En cada manzana que existe, existid y existird se articulan las materialidades imaginaria y
simbdlica de cada individuo con la materialidad real. Es asi que “lo real” de la manzana se
genera a partir del vértice del triesfero que surge cuando se interseccionan las tres
materialidades.

Por lo que al darle un bocado a una manzana, se muerde la materialidad real, conformada a
base de moléculas, azucares, almidones..., se mordisquea la materialidad simbdlica, la parte
cultural de una manzana; es decir, lo que simboliza la manzana en un sistema de categorias,
correspondencias, valores, e intercambios culturales que son comunes en el contexto en que
se desarrollan los individuos. Finalmente el individuo, también degusta la materialidad
imaginaria de esa manzana a través de los sentidos. La materialidad imaginaria es diferente en
cada persona, en cada instante ya que se basa en su sistema sensorial. Un sistema clasificado
en cinco sentidos dentro de la cultura occidental del S.XXI: Vista, oido, olfato, tacto y gusto.

La materialidad real de las manzanas es compartida por todos los individuos que toman
manzanas. La materialidad simbdlica es compartida por una comunidad. La materialidad
imaginaria es Unica en cada individuo.

La materialidad imaginaria se desarrolla asi en un sistema corporal educado dentro de una
cultura. De modo que cada individuo, en cada instante se enfrenta de un modo determinado
ante ciertos estimulos. Este modo de enfrentarse a los estimulos, de discriminacién perceptiva,
o de un modo mas general, la cultura, es la que estructura los sentidos.

Los sentidos de cada individuo estan entrelazados a través del sentido sinestésico que hace
que, por ejemplo, se ensalive la boca con tan solo ver la imagen de una manzana, 0 que en
ocasiones se haga dificil discernir entre gusto y tacto como cuando masticamos una hoja de
menta. En algunos individuos este sentido sinestésico hace que puedan olerse los colores, o
verse los sonidos.

Ademas los sentidos estan entretejidos en una linea temporal que se despliega en tres planos,
presente, pasado y futuro, al ser estimulados; porque cuando nos encontramos ante un
estimulo, nuestros sentidos perciben a través de una evocacién que nos remite a estimulos
anteriores, una sensacion que nos conecta con el estimulo en el presente y una evocaciéon que
nos pone en contacto con las futuras estimulaciones.

Con lo que la ensofacion refiere a la sensacion de una vivencia de futuro, la evocacion la
sensacién de una vivencia pasada y la sensacién propiamente dicha, al presente.
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Anexo 1. 2: Limites

Badu itsasoak bere xedea, bere marra, bere mugarria eta zedarri iakina, zein baita
itsasertz eta kostako sablea, hondarra, harea eta legarra. Han hausten da, han baratzen
da, han gaitzago eta urquillago bada ere, ematzen eta sosegatzen da. -

Axular

32

32 ) . . ) S . .
Tiene el mar su limite, su confin, su final y término conocido en el horizonte y en la arena,

grava y rocas de la costa, del litoral. Alli se estrella, se deshace, se calma y finaliza hasta la peor de
las tempestades, la mds vanidosa y estruendosa
(1643) “GERO" 9. kapituloa
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Anexol.2: Limites

El limite es tendencia, es horizonte. No es borde o muralla, ya que si se encuadra o
amuralla el estudio, el pensamiento, pudiera darse el caso de que, como en una presa sin
evacuacion, se acabasen reventando los muros de modo violento; pero a su vez, el limite
es también el espacio en que el mar deja de serlo para convertirse en tierra. De ello da
cuenta la conexién etimoldgica entre la orilla y la oralidad. La boca y sus comisuras son el
umbral en el que el mundo exterior forma se convierte en interno, en intestino®...

Los limites permitiran en ocasiones traspasarlos para alejarse lo suficiente del tema de
estudio y conseguir una perspectiva global y a su vez, englobar en un mismo espacio los
datos, los parametros necesarios para que el entendimiento pueda comprender un tema
de estudio sin disiparse.

34 - WA . . "
La raizindoeuropea “6s” (boca) esta en el origen de una familia de palabras a la que

pertenece la orilla, el orificio, el dsculo, la orla, y por supuesto la oralidad.
Cfr. Pastor, B. y Roberts, E.A. (1996) Diccionario Etimolégico Indoeuropeo de la Lengua

Espanola: Madrid. Alianza: 119
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Las matematicas han establecido una clara distincién entre limite (Weiestrass, 1870) y
frontera (Cantor, 1874/84), segun la cual la frontera es una interseccion, pero el limite es
un acercarse a algo sin llegar a tocarlo.

“Mi mano se acerca a tu cara desde, digamos, medio metro de distancia.
Lentamente. Hay un espacio, muy pequefio, en que mis dedos sienten tu calor sin
llegar a tocarte. Unos milimetros mas y te toco. Unos milimetros menos, y dejo de
sentir calor. Es un lugar muy preciso. No es un espacio ambiguo (o estoy en él, o
no lo estoy), pero si de tensioén. Y es un lugar comun, no sélo tuyo, ni sélo mio. Si
tu te colocas una mascara, por muy fina que sea esa frontera, y con ella lo comtn
y la tension desaparecen. Estan mis dedos, fuera, y esta tu cara, dentro. No hay
tensioén, ni frontera entre los dos. Ese limite donde puedo percibir tu calor sin
tocarte, no puedo describirlo con palabras, pero puedo mostrartelo.”

Capi Corrales *

35
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Corrales, C. “Bocetos matemdticos” en Moraza, Juan Luis (2006) Formas del limite. Mdlaga.
CEDMA.: 20
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Anexol.2: Limites

Entendemos que la mayoria de los fendbmenos que podemos tomar como objeto de
comprension, tienen una naturaleza liminar, limbica.

Cuando se enmarca una investigacion, cuando se establecen las fronteras del espacio en
el que desarrollar una investigaciéon, se sesgan de manera arbitraria, voluntaria o
involuntaria, parte de aquello que quiza resultase fundamental en la comprension del
fenémeno estudiado.
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Inclinado en las tardes, tiro mis tristes redes
a tus ojos oceanicos
Pablo Neruda *

6 . Ly
3 Neruda, P. (1983 )Veinte poemas de amor y una cancion desesperada. Barcelona: Ed.

Bruguera: 33
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Anexol.2: Limites

Es decir, si para conocer el océano se embarcase en un pequefio velero mar adentro vy,
sin saber exactamente dénde, se echase una red al agua; si al recoger esa red y
extenderla en cubierta se descubrieran maravillosos tesoros, se ha de tener presente que
el océano no es tan solo lo que entro en la red, sino también lo que quedo fuera de ella.

Sirva de ejemplo todo aquello que normalmente queda fuera de una manzana asada,
servida en un platillo. Situese el lector, delante de una manzana asada, o delante de una
manzana asada.

Organolépticamente las dos manzanas pudieran dar valores similares ante un panel de
cata. La materialidad real, puede ser similar en las dos manzanas, pero la materialidad
simbdlica e imaginaria, la organolepsia del individuo que toma una manzana asada o una
manzana asada, aun siendo de modo literario, es radicalmente diferente.
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a. Recetas de manzanas asadas

Manzanas asadas
Ingredientes:

Manzanas 2

Agua

Azucar

Elaboracion:

Precalentar el horno a 220° durante 10 min. Colocar las manzanas, previamente lavadas
en una fuente con un dedo de agua e introducir al horno durante 25 minutos.

Servir templadas, espolvoreadas de azucar en platillos individuales.

Para las manzanas: Ir a un comercio y escoger dos manzanas, variedad reineta. Pesar y
pagar segun el precio del establecimiento.

Para el horno: Enchufar el horno a la red eléctrica. Programar temporizador tipo de calor y
temperatura. Pagar la factura de la electricidad si se quiere seguir manteniendo el
suministro eléctrico.
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Anexol.2: Limites

Manzanas asadas
Ingredientes:

Manzanas 2

Agua

Azucar

Elaboracion:

Comprobar el fuego (encendido en la cocina por la mafiana). Si estd suave, cargar con
lefia mediana. Abrir el tiro, para que el fuego se avive Colocar las manzanas, previamente
lavadas, en una fuente con un dedo de agua e introducirlas al horno. En el momento en
que comencemos a percibir el olor de la manzana asada, abrir el horno y comprobar que
no se estén quemando. Cuando las manzanas del fondo del horno estén doradas, dar la
vuelta a la bandeja para que la coccion sea similar en todas las manzanas. En el
momento en que comiencen a reventar sacar la bandeja fuera del horno y dejar templar.
Servir templadas, espolvoreadas de azucar en platillos individuales.

Para las manzanas: Subir a la ganbara y, si aun quedan, escoger dos manzanas.

Para que las manzanas estén en la ganbara: En invierno, se debe programar la poda y
tala selectiva de los arboles que rodeen el manzanal para que los frutales dispongan de la
luz y el espacio adecuados para un buen desarrollo. El invierno es tiempo también de
comenzar con los trabajos de poda del manzano, donde conviene eliminar las ramas que
tienden a convertirse en lefia, porque el manzano que tiene mucha lefia, da poco fruto.

El invierno también es buen momento para revisar, planificar y decidir el tipo de variedad
a injertar. Reemplazar los arboles secos por otros ejemplares mas jovenes ya injertados,
no plantar estos ultimos en los huecos dejados por los secos, pues el suelo suele estar
contaminado y se ha de esperar al menos tres afnos hasta que se haya regenerado.
Vigilar y cuidar las yemas que comiencen a brotar en los arboles sanos.

Para una buena cosecha de manzana, conviene tener, ademdas de unos buenos frutales
en terreno apropiado, abejas, ya que éstas facilitaran la polinizacion de las flores que
posteriormente daran fruto.

Los trabajos que deban hacerse en los alrededores de las colmenas de abejas (cuyos
cuidados no se relatan) conviene hacerlos en los dias frios, puesto que la actividad de
éstas se reduce considerablemente y evitamos en gran medida un ataque de las mismas.
Una vez florecidos los manzanos, conviene aclarear las flores para que los frutos que se
obtengan sean de buen calibre. Si no surge ningun contratiempo metereoldgico o plaga
parasitaria (que debe ser controlada aplicando el tratamiento pertinente si es el caso y
sino, perder la cosecha) hacia el otofio podremos recolectar las manzanas. Las que sean
para comer, se recogeran a mano, directamente de la rama del manzano y se guardaran
en la ganbara al abrigo de roedores e inclemencias metereoldgicas. Las que sean para
sidra, podran recogerse del suelo a mano o con kizki.
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Para el horno: Cargar el horno con lefia de encina o con maderos pequefios para
aumentar la temperatura. Para que haya lefa en lefiera: Un afo antes, en invierno, hacer
la prevision de madera que puede hacer falta para el afo siguiente. Podar las ramas
lefiosas mas antiguas respetando las mas jovenes, pues en afios venideros esas seran
las que nos provean de lefia. A la hora de la poda, vigilar bien donde pisamos, pues
podriamos lastimar los arboles mas jovenes que suelen crecer en el bosque. Si
detectamos algun arbol que se esté secando, aprovechar el tiempo de la poda para
apearlo. Esperar al verano para acarrear la madera a la lefiera, o el espacio que se
habilite para el secado de la lefia. Ademas de la madera procedente del bosque, podemos
utilizar las ramas de los manzanos podados durante el invierno. En el otofio, mover la
lefia seca de la lefiera y comenzar a clasificar y cortar los trozos de madera a la longitud
apropia para el fogon de la cocina: finos para el encendido, medianos para el avivado y
gruesos para el mantenimiento de fuego. Apilar en un espacio seco y cercano a la casa,
para facilitar el transporte de lefa al hogar. Durante el dia haran falta unas seis cestas de
madera. Puede darse la circunstancia de que para asar la manzana usemos lefha del
mismo arbol que la produjo.
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Anexol.2: Limites

b. Limites de la formalizacion

“La palabra de finito —y con su corte verbal: definicién, definido, definitivo- sélo
pueden pronunciarla y la pronuncian dignamente, caballeros- cada uno a su estilo,
como Aristoteles, Agustin de Hipona, Tomas de Aquino- del tipo definidores,
deficientes y finitantes- piel griega o romana, rubios o no. La palabra transfinito la
pudieron decorosamente pronunciar, avant la lettre, Platén, Plotino, Leibniz, Kant,
Hegel, Marx. Literalmente, la pronuncié Cantor (1915).”

Juan David Garcia Bacca®

Lo que se acaba de presentar puede darnos idea de aquello que jamas podremos
catalogar en una ficha. Tal vez por ello, siendo conscientes de que lo Real es irreductible
y conscientes de nuestra limitacién, limitar es la tarea mas tortuosa de cualquier
investigacion. No se trata de resistirse a renunciar a una infinitud oceanica indiscernible,
sin diferencias, sin determinaciones. Toda definicién, implica una determinacién de fines,
de finales. Nos referimos, mas bien a la adopcidon de perspectivas de analisis que
permitan el despliegue exacto de lo infinitesimal, de la reflexion metalinglistica o
epistemoldgica sobre las condiciones en las que se establece la definicion. De modo que
no solo se defina lo finito, sino que ademas se permita una apertura transfinita a la
complejidad de lo indecidible.

37
38

Garcia Bacca, J.D (1984)Infinito, transfinito, finito. Barcelona. Anthropos: 169

Cantor desarrolld la teoria de nUmeros transfinitos salvando la contradiccién de la
aniquilacién de los nUmeros finitos por el infinito. Cfr. Garcia Bacca, J.D. (1894) Infinito, transfinito, finito.
Barcelona. Anthropos.
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Geometria: Encerrona natural geométrica
y sus transfinitaciones

AN
Dimensién D( ) Geometrias G( )
D(n) GH) |
n—
[ Franja cientifica
mental real
e
D(10%4) . G(G)
, Franja cientifica
microscopica real
D(4) G'(R) |
Franja cientifica
macroscopica real
D@3)

Franja precientifica

Franja natural real sensorial
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Anexol.2: Limites

Cuando los sistemas de formalizacion —surgidos por induccidn o deducciéon de
experiencias y objetos- adquieren suficiente eficacia y autonomia, pueden independizarse
de los contextos de analisis de los que surgieron, aplicandose en nuevos contextos.

Es asi que cualquier intento de formalizacion, debe adecuarse precisamente a su voluntad
de comprension, mas que dejarse llevar por los rigores exclusivos de la propia
formalizacién. En cada caso, la indagacion debe ajustar la cualidad y la intensidad de la
formalizacién, a la naturaleza del objeto o del fendmeno que se trate.

i Regla: todas las heridas graves de cuchillo
DEDUCCION producen hemorragia
Caso: esta era una herida grave de cuchillo

r
s hahin hamarranin

i Caso: esta era una herida grave de cuchillo
INDUCCION Resultado: habia hemorragia

todas las heridas graves de cuchillo
producen hemorragia

) Regla: todas las heridas graves de cuchillo
ABDUCCION producen hemorragia
Resultado: habia hemorragia

esta era una herida grave de cuchillo

Esquema de Charles S. Pierce sobre el pensamiento hipotético (abductivo) frente a la légica deductiva e
inductiva clasica®

39 cit. En Thomas A. Sebeok: “One, two, three... Uberty” en Eco, U. (1989) El signo de los tres.

Barcelona. Lumen: 28.
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“Todo lo del hombre natural esta, por fisiologia y anatomia, confinado a esa
reducidisima franja de colores —una octavilla de vibraciones- o a franjas
equivalentes de sonidos, presiones, temperaturas. En tales franjas la mente
natural vive; y de ellas saca, abstrae sus conceptos. Mas la mente, por
transnatural, por transfinita, se ha evadido de tal encerrona, de tal finitud; y ha
construido ya un piano de treinta octavas representadas —y de veinte mas no
representadas aqui- en que puede tocar todas las teorias fisico-matematicas del
Universo. Respecto de encierro —en carcel, cuarto, casa, castillo; en ciudad,
Mundo, Universo, Cosmos; En Indefinido, Infinito-. Malo es el estar encerrado —en
algo de eso-. Peor es el sentirse encerrado; Lo pésimo es sentirse encerrado por
castigo o condena. Mas al colmo se llega al estar y sentirse encerrado por
creencias, dogmas, definicion, esencia: por fantasmas. Pero el colmo de los
colmos es quedar y sentirse encerrado por truco, trampa, ratonera, caja fuerte que
uno inventd para encerrar algo o a Alguien y, al probarlos, por descuido o tanteo
resultd encerrado el mismo inventor.”

Por lo que, aun siendo conocedores de que, como dijo Newton, “lo que conocemos es una
gota de agua, lo que ignoramos el océano”, es necesario establecer limites para saber
qué corresponde enunciar en este ensayo para una definicion del espacio culinario.

40

48

Garcia -Bacca, J.D. (1984)infinito, transfinito, finito. Barcelona. Anthropos:11-13
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Anexol.2: Limites

Por tanto, para establecer limites en el espacio culinario, se propone no utilizar los limites
dimensionales preestablecidos en franjas, * sino trabajar con un sistema RSI de n esferas
en cuyos limites surjan limbos o espacios transicionales, como antes se ha mencionado.

Es asi que entre espacio culinario, espacio alimentario y espacio gastronémico existen
limbos. Limbos que son espacios compartidos y de transicion, espacios pertenecientes a
los limites.

41 Franjas clasificadas , segun Garcia Bacca, (Garcia Bacca, J.D. op.cit.: 97y 98) en :

Franja geométrica natural. G’(E): la de la geometria euclidea, dictada por tacto,
vista, oido, manos..;, mas redactada cientificamente por Euclides. Geometria
tridimensional a lo mas. G’(n); n=0,1,2,3.

Tal franja la encierran 21 definiciones, 5 axiomas, 4 nociones comunes y estan
encerrados en los teoremas derivados de todo ello cual premisa. En tal encierro -sentido
cual mansion bienvenida sensorial para la mente- vive y se mueve la mente geométrica
desde —-300 a.C. hasta 1830 d.C.

Franja geométrica total.

Tres dimensiones (al maximo) a ojos, tacto... g°(M), g°(m) —500.000 a.C. a +1830.

Tres dimensiones en Euclides, Arquimedes —300 a.C. a +1830.

Tres dimensiones empleadas necesariamente en la fisica de Newton +1700 a
+1830.

Tres, en las geometrias no-euclideas de Gauss, Lobachevski, Riemann, Bolay
+1800 a +1830.

Cuatro dimensiones en la geometria empleada necesariamente en la Relatividad
restringida y generalizada +1917 a G”(R).

Cuatro trillones de dimensiones (1024 , valor ilustrativo en la geometria empleada
por Gibbs... en teoria termodinamica para espacio de fases). Punto representativo con
10** coordenadas +1900... G (G).

Espacio de infinitas dimensiones (n ->«). Espacios de Hilbert, de funciones
+1900... G(H).
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Conocer, enunciar, limitar, definir el espacio culinario nos ayudara a poder definir los
limites de los sucesos que alli se desarrollan como, por ejemplo, qué limite existe entre
alimento y farmaco? ;0 entre un producto nutracéutico y uno farmacéutico? ;qué limite es
el que existe entre un ingrediente, un aditivo y un condimento? ¢cudl es el limite entre
legal e ilegal? ¢qué limite encontramos entre un plato original y una variacion? ;dénde
comienza una paella y deja de serlo para convertirse en un arroz? ;cuando una variacion
deja de ser tal para convertirse en un objeto diferente? ;donde establecer el limite de la
lucha y el juego, de la necesidad y el gusto, de la avidez y el éxtasis, del veneno y la
curacion?

“Todas las cosas —dijo Charles Pierce- nadan en continuos. ;A qué longitud de
onda el azul se convierte en verde? ;Cuando se convierte un nifio en puber?
¢ Viven los virus? ;Piensan las vacas? También resulta obvio que hay “cosas”
discretas que nadan en esos espectros, y a veces saltan de una parte de un
espectro a otra. El dia se desvanece en la noche, pero cuando se da a un
interruptor, se produce oscuridad al instante. Uno se puede imaginar a un
hipopétamo convirtiéndose a pasos imperceptibles en una violeta, pero, como en
una ocasion pregunté Charles Fort, ;quién enviaria a una dama un ramito de
hipopétamos?”

Martin Gardner *?

42 Gardner, M.. (1998)La ciencia. Lo bueno, lo malo y lo falso. Madrid. Alianza: 564
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Anexo 1.3: Espacios y fendmenos en torno al espacio culinario

Anexo 1. 3:
culinario

Espacios y fendbmenos en torno al espacio

Con la intencion de poner en claro la naturaleza del fendmeno culinario, se establece una
comparativa entre distintos fendmenos culturales; el fenédmeno culinario; el gastronémico y el
alimentario.

En esta tabla se muestra la complejidad que se puede llegar a encontrar para establecer un
sistema de catalogacion de diferentes fendmenos.

TIPO ESPACIAL/ SISTEMA DE OBJETO 1 PERCEPCION De MODELIZACION MODELO: / TORNA OBJETO 1’ GRABACION
TIPO FENOMENO GENERACION MATERIALIDAD MATERIALIDAD OBJETO 2 MODELO MATERIALIDAD SIGNATURABLE
YAMPLIACION  (real ) (imaginaria) MATERIALIDAD (real) DURABILID.
ESPACIAL DURABILIDAD (real) DURABILIDAD ORGANOLE.
DURABILID.
Espacio Estético/ Transmision Obra de arte Experimentacion
Fenémeno estético Ponderable Corporal
Permanente
Espacio Alimentario/ Registro Alimento Experimentacion
Fenémeno Ponderable Corporal
Alimentario Efimero
Espacio Registro Costumbres Interpretacion
gastronémico/ No ponderable Corporal
Fenémeno Permanente
gastronémico
Espacio literario/ Transmision Relato Experimentacion Interpretacion Libro/ Antologia Logos Relato Grabable
Fendémeno literario Registro No ponderable Interpretacion Visual Ponderable Recitativo | No ponderable Signtr.
Efimero Auditiva Logos Literario | Permanente Permanente Permanente
Audiovisual
Espacio musical/ Registro Musica Interpretacion Interpretacion Cancionero/ Logos Musica Grabable
Fenémeno musical Transmision No ponderable Experimentacion Visual Partitura Musical No ponderable Signtr.
Efimero Auditiva Logos Musical Ponderable Permanente Permanente
Permanente Audiovisual
Espacio culinario/ Registro Plato Experimentacion Interpretacion Recetario/ Receta Logos Plato/ Plato Grabable
Fenémeno culinario  Transmision Ponderable Corporal Visual Ponderable Culinario | Ponderable Signtr.
Efimero Logos Culinario | Permanente Efimero Permanente
Audiovisual
s Otros soportes?

A la vista queda como los distintos fendmenos se pueden manifestar en distintos objetos. Estos
objetos a pesar de tener un campo semantico similar no tienen porqué compartir materialidad en el
sentido de tangibilidad. Pero tampoco tienen por qué no compartir modos de materialidad, en el
sentido triadico ya mencionado.

Se intuye que para que un fendbmeno pueda ser modelizado hace falta que sean fendmenos
replicables, es decir puedan ser registrados y transmitidos. (Ver Registro y Transmision del PCI)
Dentro de los fendmenos culinarios podemos encontrar recetas y platos, asi como dentro de los
fendmenos musicales partituras y musica, o en los literarios escritos y relatos.
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Dentro de la ordenacion anterior se entiende que existen objetos similares, como sucede en los
objetos tipo 1y 1, pero siempre hay alguna caracteristica que los difiere,.

Por ejemplo, una receta transmitida de generacion en generacion, de un modo oral y/o
performativo, es un ente efimero y si nos ha llegado hasta el dia de hoy es porque esos sistemas
de registro han sido vias seguras para compartir el conocimiento.

Pero en el momento en que surge el miedo a la pérdida y se buscan métodos de retencién (de
aquello que en realidad no nos pertenece), sistematicamente se realiza una plasmacion visual*® de
fendmenos organolépticamente corporales. ..y aun mas alla, un problematico registro
computacional de fendmenos vivenciales, psiquicos o emocionales. Esta sustituciéon coincide con la
desconfianza por la transmision (oral, experiencial, vincular, propiamente cultural) y por el contrario
en una confianza ciega en el registro (organoléptico, computacional, digital...).

43 . . L .
En este sentido, conviene recordar la supremacia visual del mundo occidental que ya en la

antropologia sensorial vienen denunciando. “El segundo supuesto que ha dificultado el desarrollo de la
antropologia de los sentidos es el que sostiene que la vista es el Unico sentido que reviste una importancia
cultural decisiva. Este supuesto refleja la inclinaciéon de la cultura occidental por la visién. Se considera que la
vista es el sentido mds importante y el que estd mds estrechamente relacionado con la razdn. Esta primacia
de la vista se observa ya en la filosofia antigua. Aristoteles, por ejemplo, estimaba que la vista era el sentido
mds desarrollado. No obstante, si bien se consideraba que la visién era el primero de los sentidos y el mds
importante, seguia siendo el primus inter pares (Classen, 1993a, pdgs. 3-4; Synnott, 1991). (...)

Las teorias de la evolucion postuladas por figuras tan destacadas como Charles Darwin y, mds tarde,
Sigmund Freud, favorecieron la elevacién de la vista al decretar que la visién era el sentido de la civilizacion.
Se suponia, en cambio, que los sentidos 'inferiores’, "animales" del olfato, el tacto y el gusto perdian
importancia conforme el "hombre" ascendia en la escala de la evolucidn. A fines del siglo XIX y durante el siglo
XX, la funcion de la vista en la sociedad occidental se amplié aun mds con la aparicién de tecnologias
visuales tan importantes como la fotografia y el cine (Jay, 1993; Classen, Howes y Synnott, 1994, pdgs. 88-92).
(...)" Classen, C. Fundamentos de una antropologia de los sentidos.
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Capitulo 2 : El patrimonio cultural Inmaterial

Capitulo 2: EL PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
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“Una tradicién verdadera no es el testimonio de un pasado caduco;
es una fuerza viva que
anima e informa el presente. Lejos de implicar la repeticion de lo que fue,
la tradicion supone la realidad de lo que perdura.
Es como un bien de familia, un patrimonio que se recibe a condicién de hacerlo
fructificar antes de transmitirlo a los descendientes”

Igor Stravinsky44

4“4 Stravinski, . 1952. Poética musical, Paris en http://www.unesco.org/culture/ich/doc/src/00031-ES.pdf
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2.1: Definicién del Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI)

2.1 Definicion del Patrimonio Cultural Inmaterial (PCl)

Segun la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, de la UNESCO®, “el
Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) - el patrimonio vivo - es el crisol de nuestra diversidad cultural y
su conservacion, una garantia de creatividad permanente”.

45

http://www.unesco.org/culture/ich/index.phpepg=00002
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2.2 Tipologia del PCI

2.2 Tipologia del PCI

Dentro de la UNESCO, los ambitos en los que puede englobarse el PCl son 5

1. Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del patrimonio cultural
inmaterial

2. Artes del espectaculo (como la musica tradicional, la danza y el teatro)

3. Usos sociales, rituales y actos festivos

4. Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

5. Técnicas artesanales tradicionales
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Concretamente, la Convencién de 2003 define el PClI como "los usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas que las comunidades, los grupos y, en algunos casos, los
individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural".

Ademas, la definicion sefiala igualmente que el PCI, cuya salvaguardia pretende la Convencion, “se
transmite de generacién en generacion; es recreado constantemente por las comunidades y grupos
en funcién de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia; infunde a las comunidades
y los grupos un sentimiento de identidad y de continuidad; promueve el respeto de la diversidad
cultural y la creatividad humana; es compatible con los instrumentos internacionales de derechos
humanos existentes; cumple los imperativos de respeto mutuo entre comunidades, grupos e
individuos y de desarrollo sostenible”.
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2.3 Registro y transmisién del PCI

2.3 Registro y transmisién del PCI

En el mismo texto de la UNESCO se puede encontrar que “el PCI es tradicional sin dejar de estar
vivo. Se recrea constantemente y su transmision se realiza principalmente por via oral” y que "el
depositario de este patrimonio es la mente humana, siendo el cuerpo humano el principal
instrumento para su ejecucion o — literalmente — encarnacion”.

A lo que parece oportuno puntualizar, que la transmision oral no es la Unica ni siquiera la principal.
La transmision del PCl se basa mas bien en modos diferentes de Transmision y Registro,
entendiéndolos como un sistema de aprendizaje performativo basado en el mimetismo y atencién
del que aprende, o recibe, para con el que sabe, o es depositario.

Es asi que como Registro se entiende cada uno de los componentes de un sistema tradicional de
habitos y costumbres que de modo performativo se va comunicando de generacion en generacion.
En esta comunicacion no existe un logos especifico; sin cuestiones, las cosas se repiten y
aprenden. En el transcurso de la comunicacién, cada generacién va introduciendo pequefias
variaciones que podriamos asimilar como innovaciones.

La Transmision, en cambio, es el modo en que un individuo comunica de un modo performativo a
través de emociones, a través de sus obras, pensamientos. En esta comunicacion no existe
tampoco un logos especifico; sin cuestiones, las cosas se experimentan. Es decir, el limite entre
Registro y Transmision se establece en que el Registro se centra en la experimentacion repetitiva y
la Transmisién se aproxima a la experimentacion estética.

Repeticion Exploracion

Registro
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Con frecuencia se comparten el conocimiento y las técnicas dentro de una comunidad, e
igualmente las manifestaciones del PCI se llevan a cabo, a menudo, de forma colectiva.

En la actualidad, muchos elementos del PCIl estan amenazados debido a los efectos de la
globalizacion, las politicas homogeneizantes, y la falta de medios, de valorizacion y de
entendimiento que —todo ello junto— conduce al deterioro de las funciones y los valores de estos
elementos y a la falta de interés hacia ellos entre las nuevas generaciones.

La Convencion habla de comunidades y de grupos depositarios de la tradiciéon, pero no los
especifica. Una y otra vez los expertos gubernamentales que preparaban el anteproyecto de la
Convencioén insistian en que estas comunidades estan abiertas, en que pueden ser dominantes o
no dominantes, en que no estan necesariamente unidas a territorios especificos y en que una
persona puede muy bien pertenecer comunidades diferentes o pasar de una comunidad a otra.

Quiza, detras de la insistencia de los expertos gubernamentales para que no se especifiquen estos
grupos depositarios del PCI se encuentra el temor a que se “patrimonialice” en el sentido de
“patente”, cualquier parte del conocimiento humano, fraguado a lo largo de los siglos, que hasta
ahora ha sido registrado y transmitido de generaciéon en generacién de manera generosa. Este
tema sera tratado en el apartado sobre la Capitalizacion del conocimiento.

Volviendo a la definiciéon del PCI, ésta no refiere de modo concreto en ninguno de sus ambitos al
fendmeno culinario, alimentario o gastrondmico. No obstante son varios los expedientes
presentados en la UNESCO, relacionados con practicas culinarias, alimenticias y gastronémicas,
englobadas bajo la denominacion de “Gastronomia” . Mediante estos expedientes se pretendia
entrar en la Lista Representativa del Patrimonio Inmaterial de la UNESCO®. Hasta el momento de
la redaccion de este texto, ninguna de las candidaturas ha conseguido tal distincion.

46 En octubre de 2004, el Consejo Nacional para la Cultura y las Artes propuso a la cocina tradicional

mexicana como candidata a recibir esa distincion en noviembre de 2005 a través del expediente Pueblo de
maiz; en 2007 Elena Salgado, ministra de Agricultura del Estado Espaiol, solicitaba a sus homdlogos europeos
su apoyo en la candidatura de la dieta Mediterrdnea para entrar en la lista, en 2008 Sarkozy, presidente de la
Republica Francesa, revoluciona la prensa con sus declaraciones «Nous avons la meilleure gastronomie du
monde», a expliqué le chef de I'Etat. «C'est un élément essentiel de notre patrimoine. C'est pourquoi je
souhaite que la France soit le premier pays & déposer dés 2009 une candidature aupres de I'Unesco pour
permetire la reconnaissance de notre patrimoine gastronomique au patrimoine mondial»
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2.3 Registro y transmisién del PCI

2.4 La inmaterialidad del Patrimonio gastronémico, culinario y
alimentario

Esta no inclusion de las “gastronomias” en las listas del PCI, puede deberse a que, quiza, no esté
clara la ubicacion del fendmeno culinario dentro de ambito cultural, mas ain cuando se mezcla con
los fendmenos alimentario y gastrondmico.

Si no se hace esta distinciéon entre patrimonio gastronémico, culinario y alimentario no se podra
reconocer si nos encontramos ante un fenémeno relacionado con “Conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universo”, o “Técnicas artesanales tradicionales” o quiza ante
cuestiones que no tienen cabida en el PCI, es decir, ante elementos tangibles, aunque efimeros,
como pueden ser los alimentos.

Seguramente ello dificulta la redaccién de los expedientes y su posterior aprobacion.

Ademas, si a esta indistincion entre lo alimentario, culinario y gastronémico se le afiade la
independizacion del PCI del Patrimonio Cultural “Material”, se crean situaciones de solucion
compleja.

Tipos Permanente Efimero

de Patrimonio

Material menhir, manzana,
recetario, flor,
cazuela, tarta,
partitura

Inmaterial sonido de un arroyo, olor de las magnolias,
olor del mar, sabor de una magdalena,
preparacion del pan sonido de una sinfonia
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2.5 Niveles de abstraccion en culinaria: frbr*’: Obra,
Expresion, Manifestacion y Ejemplar

Establecer el limite entre lo genérico y lo especifico, entre lo concreto y lo abstracto, asi
como de lo material e “inmaterial”, lo permanente y lo efimero no es un problema nuevo.
Esto hace que la catalogacion, producto de un andlisis cuantitativo y cualitativo de cualquier
tipo de fenémeno, sea francamente dificultosa.

De hecho, en uno de los sistemas de catalogacion mas antiguo, avanzado y desarrollado,
como lo es la catalogacion bibliotecaria, se continian realizando congresos anuales para
mejorar sus modelos bibliograficos. De esta manera se optimiza la funcionalidad del sistema,
grado de integridad y correccién de datos e incremento de la funcionalidad de busqueda.
Segun la IFLA (International Federation of Library Associations and Institutions)48

“Se considera que cualquier objeto del mundo real (tal como esta representado por la
descripcion de un libro o de un objeto de arte) tiene hasta cuatro componentes. El propdsito
de estos "niveles" componentes es permitir una colocacidon mas correcta de la informacion

sobre el objeto.
Los cuatro niveles son: Obra, Expresion, Manifestacion, Ejemplar.”

“Cada uno de estos objetos deriva del anterior y hereda algunas de sus propiedades. El
ejemplo mas obvio (empezando por el final) es el Ejemplar. Es practica comdn que, por
ejemplo, dos ejemplares de un libro compartan las mismas propiedades bibliograficas y
difieran solo en sus propiedades fisicas (nUmero de cédigo de barras, localizacidon, estado
fisico, etc.).”

“Los niveles Manifestacion y Expresion formalizan en un modelo tedrico las decisiones
pragmaticas hechas a raiz de los cambios introducidos al integrar los distintos formatos
MARC; de acuerdo con estos cambios, los elementos de datos de una manifestacién fisica
concreta se convierten en repetibles y se agrupan. El nivel Obra es una extension "hacia
arriba" que permite la creacion de una construccién totalmente intelectual desprovista de
propiedades fisicas o de procesamiento. Este nivel facilita la descripcion del "contenido
absoluto" y Unico de los objetos bibliograficos.”

4 http://www.loc.gov/catdir/cpso/Que-es-FRBR.pdf

48 http://ifla.queenslibrary.org/IV/ifla64/084-126s.htm
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Expresion
i1 1
Manifestacion
i1
e’




Adoptando esa terminologia bibliografica, dentro del espacio culinario, se entendera que una
receta, ademas de ser un objeto literario, es también el resultado mismo de su
materializacion en un plato. Dos entidades indisolubles, pero que a la hora de ser
catalogadas no se deben confundir, una es un soporte intelectual y la otra un objeto
comestible. Ya que la lectura de una receta no ofrece la informacién organoléptica que la
caracteriza, ni mucho menos su dimensién fenomenoldgica, se plantea establecer un
sistema de modelizacibn que permita dotar de signos sensoriales a los soportes
intelectuales. Se trata de establecer campos que vayan mas alla de la literatura dentro de la
catalogacion de las recetas.

La siguiente clasificacion sirve para una mejor ubicacion de la informaciéon que se ha de
sistematizar, es decir sa qué nos referimos cuando decimos una tarta de manzana asada?
¢ qué se cataloga cuando se propone un sistema de catalogacion de fenémenos culinarios,
en este caso, recetas?

OBRA: (Ergon) Se refiere a las invariantes que cada individuo guarda en la mente y le
permite reconocer y diferenciar una creacién, aquello que de modo ideal se identifica con un
plato determinado. La obra surge de la mente de un autor o de la cultura popular. Por
ejemplo, tarta de manzana. Es el resultado global inserto en la cultura, de la accién culinaria
completa.

EXPRESION: (Aire) Se refiere a la receta ideal, aquella que guardamos en nuestro
imaginario, una receta que de un modo unificado es aceptada por una comunidad como “la
receta” de un plato. Es el resultado ideal de haber experimentado muchos ejemplares.

MANIFESTACION: (Agua) Se refiere a cada una de las recetas que circulan en torno a un
mismo plato. Cada una de las diferentes versiones de una tarta de manzana.

EJEMPLAR: (Tierra) Cada una de las recetas provistas de un soporte que pueda ser siglado,
impresas, escritas a mano, grabadas en soporte audiovisual, dibujadas... que tienen como
soporte las materializaciones de los platos que son cocinados a partir de esa misma receta.
El ejemplar es también cada una de las recetas cocinadas por cada uno de los cocineros.



2.5.1 Obra: Tarta de manzana

Es el resultado global inserto en la cultura, de la acciéon culinaria completa. Se refiere al
conjunto de las variantes posibles que cada individuo guarda en la mente y le permite
reconocer y diferenciar una creacion, aquello que de modo ideal se identifica con un plato
determinado. La obra surge de la mente de un autor o de la cultura popular. Por ejemplo,
tarta de manzana.

Es decir, la obra se corresponde con la esencia de una receta.

Una ficha para Catalogar Obras, en el campo culinario, se restringiria a pocos datos o
campos, tales como el cédigo de identificacién, el nombre de la receta, variaciones del
nombre, traducciones, localizacion... ya que la red con la que se pesca debe dejar que en
ella tengan cabida 6000 millones de realidades.



2.5.2 Expresion: La tarta de manzana

Se refiere a la receta ideal, aquella que guardamos en nuestro imaginario, una receta que de
un modo unificado es aceptada por una comunidad como “la receta” de un plato.

En este caso, la ficha de catalogacion admite mas datos, ya que son menos realidades las
que tienen que tener cabida en esa red.

En el caso del presente estudio, tomariamos como expresiones las recetas pertenecientes a
los (aun inexistentes) “corpus” culinarios, o compilaciéon de recetas unificadas.

Para establecer las recetas que la receta de “La tarta de manzana” entrase a formar parte de
un Corpus Culinario se precisara del consenso de expertos en materia culinaria , la
aprobacion de la comunidad a la que incumbe y nuevas metodologias de investigacion que
desarrollen sistemas para establecer medias ponderadas de aspectos “cualitativos”, como
pueda ser el color, el olor, el sabor, la textura...

La ficha de catalogar Expresiones, ademas de todos aquellos campos propios de la ficha
de Obras, entrarian aspectos como ingredientes, técnicas, e incluso caracteristicas
organolépticas basadas en el conjunto de los ingredientes....



La dificultad para catalogar expresiones de recetas reside en la inexistencia actual de
sistemas de medicion y ponderaciéon cualitativa que puedan utilizarse de un modo
sistematico. Esta problematica puede extenderse a la catalogacion de Manifestaciones e
incluso Ejemplares.

Y para realizar esas ponderaciones que doten de datos organolépticos a las fichas ¢Quién
ha de ejecutar esa receta ideal y con qué ingredientes?

Ademas resulta el problema estadistico, porque ¢ cuantas manifestaciones se han de incluir
medicion para obtener un sesgo real de la expresion de “La Tarta de manzana®? ;Qué
cronologia han de tener? ;Qué validez temporal tiene ese consenso? ¢;Una unica
manifestacion puede aspirar a convertirse en obra?

Es asi que ademas de consensuar textos, se han de consensuar ingredientes genéricos y
técnicas generales.

Quiza se pueda pensar que este es un problema que atafie Unicamente a las recetas de
cocina tradicional, pero no es asi.

En la cocina de autor, como en la mayoria de las obras intelectuales, son frecuentes los
cambios y correcciones. Es decir, las recetas de cocina no son inertes, estan vivas y como
tales, se plantea su inclusion dentro del PCI. No por su inmaterialidad, ya que podrian
considerarse semi-materiales, sino por su viveza. Pues como se ha dicho en el inicio de este
capitulo, “el Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) - el patrimonio vivo - es el crisol de nuestra
diversidad cultural y su conservacion, una garantia de creatividad permanente”.



2.5.3 Manifestacion: Una tarta de manzana

Se refiere a cada una de las recetas que circulan en torno a un mismo plato. Cada una de
las diferentes versiones de “una tarta de manzana”.

En este caso, como sucede en la catalogacion de Expresiones, se ha de acudir al consenso
de un numero determinado de ejemplares para dar con la Manifestacion.

Es decir, la Manifestacién se corresponde con la receta registrada en determinado medio,
con la receta que una abuela ensefia a su nieto, con la receta que publican en el periddico o
que graban en el programa de determinado cocinero.

En este caso, los ingredientes, aunque generales pueden especificarse en mayor medida.




2.5.4 Ejemplar: Esta tarta de manzana

Finalmente se llega al nivel mas complejo de catalogacién en el sentido de ampliaciéon de
campos de la ficha.

Asi, se entendera que cada una de las recetas provistas de un soporte que pueda ser
siglado, impresas, escritas a mano, grabadas en soporte audiovisual, dibujadas... que tienen
como soporte las materializaciones de los platos que son cocinados a partir de esa misma
receta, son ejemplares.

Es decir, en el ejemplar se encuentran los extremos del fenémeno culinario: La parte viva —
experiencial- y la fosilizada —formalizada-.

Tanto la tarta de manzana que es comida, parte viva del PCl, como el recorte de periédico
en el que se apuntan anotaciones propias, la pagina 27 del libro que esta en la estanteria, la
copia del DVD en la que se grabd la receta... es decir la parte mas fosilizada del PCI, son
considerados Ejemplares dentro del espacio culinario.

Es en este nivel que puede llegar a ser pertinente incluir incluso el DNA de y parte del
germoplasma de la mazana que utilizamos para elaborar “esta tarta de manzana”




Expresion

Manifestacion

Ejemplar




2.7 Patrimonio Cultural 30 Cultura Patrimonial@

2.6 Materialidades del Patrimonio Cultural ;Inmaterial?

La complejidad de caracterizar, y por tanto poder redactar un expediente en el que se
defienda el interés social y/o patrimonial de determinado fendémeno cultural, esta
relacionado con esta distincién entre lo material y lo inmaterial, que en diversas ocasiones
es referido como tangible e intangible.

Muchas obras del Patrimonio Cultural Inmaterial se sustentan en objetos materiales, y esta
claro que las piezas que conforman el Patrimonio Cultural Material no tienen valor si no
llevan asociadas una parte inmaterial.

Quiza se trate de un problema de definicion de lo material y lo inmaterial, una cuestion de
materialidades, cuestion abordada en el capitulo anterior, y niveles de abstraccion

Por eso, a la hora de establecer una definicion de Patrimonio Cultural, es preferible evitar la
nocion patrimonializadora y objetizante de la cultura y referirse a la definicion de los
fendmenos culturales como, por ejemplo, ofrece Tyler Bonner: “cultura es un sistema de
transferencia de informacién por procedimientos no genéticos, sino mediante todo tipo de
sistemas de ensefianza y aprendizajes, lo que incluye una cultura material -cacharros,
herramientas, arquitecturas, ropas...- e inmaterial -sistemas de lenguaje, patrones
psicoperceptivos, categorias, creencias...-"*

Donde presenta de un modo indisoluble pero separados los conceptos materiales en sus
tres dimensiones, real, simbdlica e imaginaria.

49 Tyler Bonner, J. La evolucién de la cultura en los animales. Madrid: Alianza 1980: :

18.19
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2.7 Patrimonio cultural, ;o0 cultura patrimonial?

A partir de la definicion de cultura que se ha dado, se puede establecer la definicion de
Patrimonio Cultural, teniendo siempre presente que “patrimonio no debe confundirse con
cultura. Todo lo que se aprende y transmite socialmente es cultura, pero no patrimonio. Los
bienes patrimoniales constituyen una seleccion de los bienes culturales. De tal manera el
patrimonio esta compuesto por los elementos y las expresiones mas relevantes y
significativas culturalmente.”®

Pero, ¢quién decide y cuéles son las razones por las que un fendmeno cultural pasa a
categoria de Patrimonio?

Sin duda esta cuestiéon es de indole politica. La historia de la nocién de Patrimonio
comenzara con la de la expropiacion ejercida por las clases dominantes -de corte
teocratico, monarquico, aristocratico...- sus posesiones habran incluido los bienes
naturales tanto como las servidumbres.

Las sociedades modernas de caracter parlamentario generaron la nocién de los “bienes
publicos”, pero los conflictos de interés entre lo publico y lo privado siguen siendo el campo
de una batalla patrimonial fundamental. Pues de la determinacién de la categoria de lo
patrimonial dependeran los derechos y obligaciones que vertebran muchas de nuestras
relaciones sociales y medioambientales.

Dicho de otro modo, la nocién de Patrimonio es sustancial a la definicion de una cultura
especifica.

En 1965°" el Consejo de Europa convocé en Espafia una reunion para debatir los criterios y
métodos con los que debe realizarse un Inventario de proteccion que sirva de punto de
partida para la defensa y valoracién de sitios y conjuntos histéricos o artisticos.

En dicho encuentro se adoptd, entre otros acuerdos, un vocabulario comun para ciertos
conceptos.

Teniendo en cuenta el informe que entonces realizd6 Don Gabriel Alomar, puede
considerarse el Inventario desde tres puntos de vista: el que suministra informacion y sirve
de base para la proteccion indirecta del patrimonio histérico-artistico:

1. EL INVENTARIO CIENTIFICO es una recopilacién exhaustiva de material informativo
referente a los bienes histérico-artisticos inventariables, debidamente ordenados y
clasificados

2. EL INVENTARIO ADMINISTRATIVO es un registro de los bienes del patrimonio
declarados de interés historico-artistico y que, por tanto, gozan de proteccion juridica.

3. EL INVENTARIO SINTETICO, REPERTORIO O LISTA es un registro de todos los
bienes culturales de un pais que tienen un interés histérico, artistico o cultural, esté o no
declarados) Este inventario sirve de puente entre los dos anteriores, ya que de él se
obtienen los datos para las declaraciones del Inventario Administrativo y al mismo tiempo
sirve de punto de partida a la investigacion del Inventario Cientifico.

%0 Marcos Arévalo, J. 2004. “La tradicién, el patrimonio y la identidad.” Revista de estudios

extremenos, ISSN 0210-2854, Vol. 60, N° 3: 925-956

51 . . = . .
Pereda, A. .2007.Pasado y presente de los inventarios en espana. Conferencia ofrecida en

Cenfro Cultural de El Salvador. 23 de mayo de 2007. http://www.oei.es/cultura/AraceliPereda.pdf
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Antes de la Ley de 1985 Inventario significaba Informacion. Después de la ley implica
Proteccion.

Pero ¢qué significa proteccion? Si se extrapola la idea subyacente de proteccion de
muchas leyes a lo que hoy en dia denominamos PCI, como por ejemplo la que se recoge
en la Cédula de 28 de abril de 1837 en la que se “prohibe la salida al extranjero o
provincias de ultramar de pinturas, libros y obras antiguas de autores espafioles si no
existe autorizacion expresa mediante Real Orden”, ;Doénde estaria la cocina de vanguardia
espafiola si los franceses hubieran perseguido la salida al extranjero de su “capital cultural”
en el ambito culinario?

A dia de hoy se cuenta con documentos como

« el Convenio de La Haya (1954)52 y su Protocolo para la proteccion de bienes en
caso de conflicto armado.

« la Convenciéon de Paris (‘I970)53 sobre las medidas para prohibir e impedir la
importacion, exportacion y transferencia de propiedad ilicita de bienes culturales

- la Conferencia General de la UNESCO en Nairobi (1976)54, que aprueba la
“‘Recomendacion sobre el intercambio internacional de bienes culturales”

- la “Convencion sobre Proteccion del Patrimonio Mundial, Cultural y Natural” de
Paris, (1972)55 cuyas pautas se concretaron en la Recomendacion sobre la
proteccion de cada pais al patrimonio cultural y natural

« el coloquio celebrado en Quito (1977)56, sobre “Preservaciéon de los centros
histéricos ante el crecimiento de las ciudades contemporaneas”

La UNESCO a través del Comité del Patrimonio Mundial, considera que para la proteccion
internacional del patrimonio cultural, histérico o artistico es imprescindible la realizacién de
un inventario de los bienes histérico-artisticos de cada pais, y el de los bienes culturales de
valor universal.

52
53
54
55
56

http://www.patrimonio-mundial.com/convencionhaya.doc
http://www.mcu.es/patrimonio/docs/MC/LCTI/LCTI_12_Convencion_Paris.pdf
http://unesdoc.unesco.org/images/0002/000222/022224s0.pdf
http://whc.unesco.org/archive/convention-es.pdf
http://icomoschile.blogspot.com/2007/09/carta-de-quito-1977.html
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Y esa es una de las intenciones de este estudio, proponer un sistema de catalogacion para
el patrimonio cultural inmaterial.

Pero antes de continuar indagando en cémo hacer la ficha de un bien intangible, en su
materialidad real, debe quedar claro que lo importante de un catalogo no es la ficha en si
misma sino para qué va a utilizarse.

Por eso, desde el principio, en la presente investigacion se plantea de manera critica la
confeccién de una propuesta para la catalogacion del PCI.
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Capitulo 3: LA CATALOGACION DEL PATRIMONIO
CULTURAL
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Abordar la catalogacion del patrimonio cultural a nivel de todo un pais, estado,
continente, pueblo, ciudad, requiere un periodo previo de establecimiento de criterios,
toma de decisiones y adopcion de convenciones que configuraran el proyecto a abordar.

“Los primeros atisbos de catalogacion del patrimonio en Estado Espafiol pueden
encontrarse a fines del siglo XVIII, pero es en el siglo XX cuando tiene lugar el primer
intento serio de catalogacion de la diversidad patrimonial, en el “Catalogo Monumental
de Espafia.”

Se trata de un proyecto de 1900, que aunque no llegd a concluirse, establecié una
metodologia que sirvié de modelo para catalogos posteriores.

Con la creacién y promulgacion de las sucesivas leyes de proteccion del patrimonio®,
los intentos por realizar unos catalogos efectivos y practicos se multiplicaron. Merece la
pena destacar la labor realizada por el “Servicio Nacional de Informacion Artistica,
Arqueoldégica y Etnografica”, que desde los afios sesenta hasta los ochenta emprendié
una encomiable actividad de catalogacion, en la que participaron diversos
departamentos de las Universidades espafiolas.

Segun explica Ladrén de Guevara “en el ultimo cuarto de siglo y debido a los cambios
politicos acaecidos en Espafa y a la consolidacion del Estado de las Autonomias, el
numero de catalogos e inventarios se ha diversificado y, aunque el numero de bienes
catalogados se ha incrementado considerablemente, estos siguen siendo escasos si se
tiene en cuenta el conjunto total del patrimonio cultural espafiol.”

57 Cfr. Ladrén de Guevara Sédnchez, C.:. “LA CATALOGACION DEL PATRIMONIO CULTURAL:

CONCEPTOS GENERALES". Instituto andaluz de patrimonio histérico. Centro de Documentacién del patrimonio
histérico SEMINARIO SOBRE LA PLANIFICACION DE INVENTARIOS EN CENTROAMERICA. San Salvador, 21-25 de
Mayo de 2007

58

Ese mismo ano en se crea el Ministerio de Instruccion publica y Bellas Artes.
59

Como la ley de excavaciones arqueoldgicas de 1911, la ley general de proteccidn del patrimonio de
1933 y otras para sectores determinados como los castillos, los archivos, los libros... Actualmente la ley principal
es de 1985 y cada Comunidad Auténoma tiene una ley especifica.



3.1 Definicién de catdlogo

3.1 Definicion de catalogo

Catalogo es: registro de informacion

Los catédlogos suponen dotar a los bienes que en él se incluyen de unos valores que los convierten
en integrantes del patrimonio cultural. Estos bienes progresan asi desde el anonimato hasta el
reconocimiento consciente por parte de la sociedad.

Catalogo es: instrumento de proteccion.

Aun conviviendo con los anteriores han aparecido unos Catalogos que tienen en comun atribuir un
régimen juridico propio a los bienes que en ellos se inscriben. Estos catalogos tienen ya
marcadas sus caracteristicas, estructura y proceso de realizaciéon por la normativa legal que los
crea. La inscripcion de los bienes en estos catalogos se hace por medio de un procedimiento
administrativo de inscripcion, de declaracion.

Catalogo es: registro de bienes individuales

Dirigidos al objeto, descontextualizados, sin relacion con el territorio. La realizacion de fichas
individualizadas para cada uno de los elementos ha dado una visidn inconexa, no relacionada de
los bienes. La incorporacién de los SIG O GIS a la realizacion de los catalogos ha paliado en parte
este problema al permitir la georreferenciacion de los bienes y su localizacién en un area geogréfica
determinada.
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A la vista de las tres definiciones se puede afirmar que el catdlogo tradicional del patrimonio
cultural como técnica es insuficiente para la catalogacion del patrimonio inmaterial.

Pero, ¢como encerrar en una ficha de catalogo el color, los modos de vidas, los saberes y oficios,
etc. Han de utilizarse otros sistemas métricos, sistemas de medicion, como: establecer cartas de
colores, hacer registros sonoros, hacer filmaciones, formar a las generaciones presentes en los
saberes y oficios, modelizar los registros, salvaguardar el contexto y propiciar el fomento de la
practica de esos saberes.
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3.2 Limites de la catalogacion

3.2 Limites de la catalogacién

Los criterios que se establecen para la definicién de un proyecto de catalogacién del PCl se
basan en los diferentes limites que se proponen a continuacion:

« Limite Fenomenoldgico

« Limite Cartografico

« Limite por la Naturaleza juridica del Catalogo
+ Limite inclusivo o Criterios de Valoracion

« Limite exploracion del elemento

o Limites econdmicos

- Limites temporales del proyecto

o Limites en Recursos Humanos
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3.2.1 Limite Fenomenoldgico:

En primer lugar hay que definir el tipo de fendbmeno que quiere catalogarse, o dicho de
otro modo, el alcance tematico del Catalogo.

Si bien una sistematizacion eficiente podria facilitar la consecucion de un Catalogo de
todas las manifestaciones culturales: sean materiales e inmateriales, inmuebles y
muebles a nivel transnacional; para abordar con éxito la labor de catalogacién conviene
establecer ambitos tematico especificos.

Estos ambitos pueden concretarse en mayor o menor medida, como por ejemplo,
Patrimonio inmueble de caracter religioso, Patrimonio culinario, Patrimonio pomoldgico.

Los ambitos fenomenoldgicos son excluyentes, es decir, no cabe recoger en un
catalogo de Patrimonio inmueble una manzana.

3.2.2 Limite Cartografico:

Se refiere a una ubicacién sobre un atlas de la Tierra, reflejado en un sistema ortogonal
plano, en el que se pueden plantear las visiones desde distintas geografias o modos de
dibujar el planeta Azul.

1. Geografia cronoldgica-temporal:

siglos, afos, estaciones... Se trata de un limite transversal esencial para comprender
los espacios que se reflejan en las cartografias. Si bien puede utilizarse en solitario
como limitador cartografico, su presencia es indispensable para comprender las otras
Geografias.

2. Geografia natural u orogréfica,

como por ejemplo Valle del Urumea, costa Africana, Selva Amazdnica, Montanas de
mas de 800 m., Orillas de rios de gran caudal.... Es decir, establecer un limite marcado
por una caracteristica orografica. Para ello se utilizan mapas topograficos

3. Geografia politica:
regional, foral, econémica, local... Limites basados en las configuraciones socio-
politicas de los territorios demarcados.

4. Geografia etnoldgica:
familias, tribus, naciones, culturas, etnografia sensorial...

Los ambitos Cartograficos no son excluyentes
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3.2 Limites de la catalogacion

3.2.3 Limite por la Naturaleza juridica del Catalogo:

Se debe definir previamente si el Catalogo va a ser un mero registro de informacién o
va a ser un instrumento de proteccién, conservacion e intervencién sobre los bienes.

La finalidad para la que se cree el Catalogo sera la que determine, junto al limite de
exploracion del elemento, los datos a incluir en él. Este enfoque lleva implicito una
norma juridica que asi lo establezca.

Asimismo hay que plantear si lo realiza la Administracion desde alguna de sus

secciones o una entidad privada o una entidad no gubernamental, porque la proteccion
que se deriva es diferente.

3.2.4 Limite inclusivo o Criterios de Valoracion:

Antes de abordar la labor de Catalogacion, se debe decidir si se va a marcar una fuerte
seleccion de los elementos a incluir o no. Asimismo, deben definirse los criterios de
inclusién de unos bienes respecto a otros. Es decir, si se va a ser muy exhaustivo en la
inclusién de bienes o se va a optar por una fuerte seleccion.

En este punto se retoma la cuestion planteada en el capitulo anterior. “Los bienes
patrimoniales constituyen una seleccion de los bienes culturales. De tal manera el
patrimonio esta compuesto Eor los elementos y las expresiones mas relevantes y
significativas culturalmente.”® Pero, ¢ quién decide y cuales son las razones por las
que un bien cultural pasa a categoria de Patrimonio?

Es asi que en el momento en que un bien patrimonial se incluye en un en un catalogo,
se establece una relaciéon de “proteccién-explotacion” de ese bien. En tanto catalogado
es mas facilmente explotable. En tanto catalogado es méas posiblemente protegible. Se
protege lo explotado, y se explota lo catalogado...

Las entidades, juridicas o fisicas, al cargo de bienes culturales y patrimoniales
contraen unas obligaciones para con su conservacion, pero... también extraen
interesantes beneficios de explotacion.

Este es quizas uno de los puntos mas éticamente discutible en torno a la elaboracién
de catalogos y la aceptacion implicita de pertenencia a un determinado espacio que
conlleva la inclusion de bienes en los mismos.

¢No se trata de un contrato unilateral por el que un bien cultural, patrimonio social,
queda en manos de aquellos que se autoerigen como sus garantes? La institucion de
garantias queda asi a merced de las decisiones sobre las personas y los comités
concretos que se instituyen como garantes de la proteccion.

60

Marcos Arévalo, J. (2004.) “La tradicidn, el patrimonio y la identidad.” Revista de estudios

extremenos, ISSN 0210-2854, Vol. 60, N° 3, pags. 925-956
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3.2.5 Limite de exploracion del elemento:

Previamente hay que definir si se va a hacer una recogida de informacion basica sobre los
elementos o se va a ir a una informacion exhaustiva que obligue a una mayor investigacion
sobre cada uno de los elementos recogidos.

En el limite entre informacion basica e informacion exhaustiva se encuentra la clave para
determinar si se va abordar un inventario o un catalogo.

En este punto es necesario apuntar que la formacion del catalogador debiera extenderse
no solamente al conocimiento de los catalogos sino de los fendmenos a catalogar.

Es curioso ver en catalogos institucionales, fichas realizadas por personas que no
distinguen, por ejemplo, una serigrafia de una fotografia, una litografia de un dibujo a lapiz
0 madera maciza de aglomerado... Esta ignorancia puede generar verdaderos problemas a
la hora de establecer programas de conservacion, asi como la datacién, autoria...

Es pues necesario que tanto la propuesta de los campos que debe abarcar la ficha de
catalogacion como la recogida de informacion sea elaborada por expertos en catalogacion
especializados en aquello que deben catalogar.

Sera aquel que elabore la ficha el encargado de establecer limites, como por ejemplo el
limite entre alimento, condimento, aditivo, ingrediente, téxico, estimulante... Cualquier
intento de catalogacién pondra al catalogador en el limite y se debera tener siempre
presente que el océano no es tan solo lo que entré en la red, sino también lo que quedd
fuera de ella.

3.2.6 Limites econdmicos:

Es preciso definir el alcance econémico del proyecto con objeto de hacer un
estudio de viabilidad del mismo, que contemple las distintas partidas econémicas
para los distintos conceptos de gasto. A la hora de plantear el proyecto es
importante definir las fuentes de financiacion: propias, patrocinadores Los limites
econdmicos marcaran, a su vez, los limites temporales y limites en Recursos
Humanos del proyecto.
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3.2 Limites de la catalogacion

3.2.7 Limites temporales del proyecto:

Es importante definir el periodo de tiempo en el que se quiere realizar el proyecto con
objeto de distribuir correctamente en dicho periodo las distintas actividades y recursos del

mismo.

3.2.8 Limites en Recursos Humanos:

En este apartado hay que definir diferentes aspectos: Lo primero es definir si se va a sacar
al ambito académico, a una empresa o uniéon de empresas o a profesionales libres.
Asimismo es importante decidir la Direccién del proyecto y el perfil que va a tener. Puede
recaer en una persona o en un érgano colegiado. A continuacion los perfiles académicos y

funcionales de los integrantes de los equipos.
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3.3 Metodologia de la catalogacién

Hasta el momento, las metodologias para catalogar en patrimonio (material) se basan en la
catalogacion de ejemplares, ya que uno de los criterios para que un bien entre a formar
parte de un catalogo es la singularidad y tangibilidad del objeto.

No obstante, sea patrimonio material o inmaterial, la metodologia habitual en la confeccion

de un catalogo ha de incluir:

Protocolo para la recogida de informacion
Busqueda de Fuentes de Informacion

Definicion del Sistema de Informacién

Definicion de la documentacion grafica del proyecto
Definicién de Autoridades y Lenguaje Documental
Trabajo de campo

Tratamiento y Analisis de la Informacion
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3.3 Metodologia de la catalogacion

3.3.1 Protocolo para la recogida de informacion:

- Estructuracion del territorio, definicion de datos a recoger, definicion de herramientas de
recogida de datos. En el caso de la catalogacion de fenédmenos culinarios ademas de los
soportes habituales para la escritura y fotografia, se ha contar con aparatos especializados
en el registro digital multi sensorial ademas de un panel sensorial profesionalizado.

3.3.2 Busqueda de Fuentes de Informacion:

Literatura, cartografia, fotografia, grabado, pintura,... histérica, fuentes documentales
orales, paisajes agro-ganadero...

3.3.3 Definicion del Sistema de Informacion:

Requisitos del Sl, georreferenciar los datos y adoptar los estdndares que faciliten el acceso
a los datos para la gestion de la informaciéon sobre patrimonio cultural por parte de los
organismos encargados de su gestidon y con objeto de facilitar la consulta publica del mismo
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3.3.4 Definicion de la documentacion grafica del proyecto:

Cartografias:

“El mapa no es el territorio”
Korzybsky

Mapas geopoliticos, geoculturales, topograficos, geograficos, geocomerciales...

Mapa geocultural

i México .

Chichén ltzé 3

Y ®
uxmal. Tulum

¥ .
£ 49
JGua m‘a/la/—"

http://mapahumano.fiestras.com/servlet/ContentServer?pagename=R&c=Art
iculo&cid=1072172201254&pubid=982158433476

61 Science and Sanity, 1933 http://www.pninet.com/chasa/a/17387
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Mapa geocomercial.

3.3 Metodologia de la catalogacion

En este caso se presenta el mapa de la FAQO, relacionado con la extraccién de alimentos.
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http://www.greenpeace.org/raw/content/espana/reports/zonas-fao-de-pesca.pdf

ZONAS FAO DE CAPTURA
Atlantico Noroeste Zona FAO n.o 21. Atlantico Centro-Este Zona FAO n.o 34. Mar Negro Zona FAO n.o 37.4.
Atlantico Noreste Zona FAO n.o 27. Atlantico Suroeste Zona FAO n.o 41. Océano indico Zona FAO n.o 51y 57.
Mar Baltico Zona FAO n.o 27, llld. Atlantico Sureste Zona FAO n.o 47. Océano Pacifico Zona FAO n.o 61, 67, 71,

77,81y 87.

Miller cylindrical projection

Atlantico Centro-Oeste Zona FAO n.o 31. Mar Mediterraneo Zona FAO n.o 37.1, Antartico Zona FAO n.o 48, 58 y

88.
37.2y37.3.
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- Huellas digitales:

Fundamentadas en la robdética para la representacion de los fendmenos y la creacion de
mapas. En el caso de los fendmenos culinarios, ademas de las huellas digitales visuales
(fotografias), se han de incluir huellas que contemplen otras tipologias organolépticas
(olfativa, reolégica...)

Huella de e-nose

ci1s1
0.025 - c1s2
c1s3
cl1s4
0.020 c1s5
c1s6
cl1s7
0.015
c1s8
_ 0.010
o
=
(4
<
0.005
0.000
-0.005
T T T T T
o 200 400 600 800 1000
Jan2707Xa time (min)
ChipA AJ15D-A( 15%).A(20%),A(209%).C71(10%).C71(109%),C71{15%), PScMAme(15%),PScMAme(15%)

http://enose.jpl.nasa.gov/sensors.html

Sistemas Sensoriales: ¢ Sensores Propioceptivos:
- Contacto
- Posicion
- Velocidad o
Aceleracion
- Esfuerzo

« Sensores Exterocepticos
- Visiéon
- Tacto
- Proximidad

http://robotica.li2.uchile.cl/el710/Clase9b.ppthttp://robotica.li2.uchile.cl/el710/
Clase9b.ppt

88
Urkiri Salaberria


http://enose.jpl.nasa.gov/sensors.html
http://robotica.li2.uchile.cl/el710/Clase9b.ppthttp://robotica.li2.uchile.cl/el710/Clase9b.ppt
http://robotica.li2.uchile.cl/el710/Clase9b.ppthttp://robotica.li2.uchile.cl/el710/Clase9b.ppt

3.3 Metodologia de la catalogacion

3.3.5 Definicion de Autoridades y Lenguaje Documental:

Es importante decidir el uso de un lenguaje documental. El objetivo es ir a un control de la
terminologia facilitando la recuperacion de la informacion.

Las autoridades son las palabras que de un modo concertado denominan un objeto en
concreto. La elaboracién de un lenguaje documental para el proyecto es una tarea
asimismo previa y de cierta envergadura.

Las autoridades iran acompafadas de un cédigo alfanumérico que estara relacionado con
la denominacién de ese objeto en otras lenguas.

En el caso de la culinaria, seria légico plantear el francés como lengua en la que erigir las
autoridades del catalogo, puesto que, a priori es la lengua que integra un mayor numero de
acepciones relacionadas con la culinaria y gastronomia en las definiciones del diccionario.
Sirva de ejemplo el caso de la palabra cobertura,

De las nueve acepciones del diccionario de la RAE®?, ninguna especifica un contexto
culinario, siendo la novena acepcion, de utilizacién antigua, la que mas se acerca, de modo
metafdrico, al concepto de cobertura que se utiliza en términos culinarios “encubrimiento,
ficcion”.

Como significado, en la primera acepcion, el diccionario de la RAE deriva a la definicion de
cubierta, donde no aparece ninguna acepcion relacionada con la gastronomia o culinaria.

Al buscar el término cobertura en inglés, se encuentra cover, covering, coverage y coating
entre otras. De todas ellas, la traducciéon que mas se acerca a aquello que buscamos es
coating- thin layer or covering (Diccionario Oxford, on-line), en este caso, no se encuentra
ninguna otra acepccion que la contextualice.

En la traduccion al francés de cobertura, couverture, de las 18 acepciones que aparecen,
dos se remiten al &mbito culinario: Boucherie- Graisse recouvrant le corps des animaux de
boucherie y Confiserie-Chocolat dont la teneur en beurre de cacao assure la fluidité
nécessaire a lI'enrobage des articles de chocolaterie (Dictionnaire Larousse, on-line)

Existen términos relacionados, como glaze(glaseado, en espafiol) - a liquid such as milk or
beaten egg, used to form a smooth shiny coating on food, o topping(con algo por encima,
en espafol)- a layer of food poured or spread over another food (Diccionario Oxford, on-
line) nappage(capa, en espafol)- Action de napper un mets ; ce qui sert a napper un mets
(Dictionnaire Larousse, on-line).

62 cobertura. (Del lat. coopertira).1. f. CU bierta (0 para tapar o resguardar algo). 2. f.

Cantidad o porcentaje abarcado por una cosa o una actividad.3. f. Extensién territorial que abarcan
diversos servicios, especialmente los de telecomunicaciones. Cobertura regional. Cobertura
nacional. 4. f. Conjunto de medios técnicos y humanos que hacen posible una informacién.s. f. En el

fUtbol y otros deportes, linea defensiva.s. f. Accién de cubrirse (L prevenirse de una
responsabilidad).7. f. Metdlico, divisas u otros valores que sirven de garantia para la emisién de
billetes de banco o para otras operaciones financieras o mercantiles.8. f. Ceremonia por la cual los
grandes de Espana tomaban posesién de su dignidad poniéndose el sombrero delante del rey.9. f.
ant. Encubrimiento, ficcion.

(http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsultaeTIPO_BUS=3&LEMA=cober
turq)
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Aunque quiza, mas que entrar en discusiones sobre cual ha de ser el idioma en que se ha
de erigir el Tesauro culinario, lo apropiado seria comenzar con cédigos alfanuméricos, ya
que de este modo se facilita enormemente la sistematizacion de datos y una posterior
modelizacién matematica de las recetas.

Para la formalizaciéon de este tesauro culinario podria partirse de los cédigos utilizados por
las industrias alimentarias, pero éstas no trabajan con un sistema regulado y transnacional,
por lo que se plantea crear una linea de investigacion que proponga un sistema de
registros de referencia para codificar alimentos, ingredientes, sabores, olores, texturas....

No obstante, se tendra siempre en cuenta que la modelizacion organoléptica que dé lugar a
recreaciones culinarias virtuales no sera sustitutiva del fenémeno culinario.

Es decir, todo aquello que estimule los sentidos dentro de un sistema de simulaciones
tecnoldgicas que se puedan conseguir en el futuro, jamas podran sustituir a la experiencia
de un fendmeno culinario; como jamas podra sustituirse un cuadro por una fotografia, o
jugar un partido de tenis por un juego de la Wii.
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3.3 Metodologia de la catalogacion

3.3.6 Trabajo de campo:

Primer reconocimiento in situ:

con objeto de hacer una primera contrastacion de la informacion previa que se disponia.
Toma de datos :

consistente en documentar la existencia y valor del patrimonio a catalogar. En el caso del
PCI, la opinién del experto ha de ser suficiente.

Evaluacion:

condiciones de conservacion, su uso y las presiones a las que esta sometido

Consideracién de:

las posibilidades que estos elementos tienen para ser rehabilitados o salvaguardados en
funcién de su uso o de otros posibles segun su capacidad.

Justificacién de:

las medidas cautelares y de conservaciéon aplicar a la zona o en los elementos y las
intervenciones necesarias...

3.3.7 Tratamiento y Analisis de la Informacion:

Carga en base de datos. Contrastacién con fuentes. Normalizacién...
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3.4 La patrimonializacion de lo inmaterial y Ia
capitalizacién del conocimiento

“En la época arcaica, en la que la transmision de los conocimientos y

creencias que cohexionaban a la sociedad se realizaba oralmente, la palabra desempefiaba
un papel importante.”

Rodriguez Delgado *

Son muchos los autores, como Maslow o Fromm, que mencionan un tipo necesidad
inherente al ser humano: “necesidad de trascendencia”. Esa necesidad es la que, en parte,
quizd mueve a los humanos para inventar, generar, crear y recrear sistemas de registro
cada vez mas sofisticados.

De acuerdo a la definicion de cultura de John Tyler Bonner, ya mencionada, podemos
identificar cultura y transmision. Quiza sea el deseo de capturar el conocimiento que impulsé
la evolucion de civilizaciones pretéritas y el deseo de legar a futuras generaciones todo
aquello que ahora sabemos el que provoque investigaciones como la que se presenta en
este documento: la propuesta de un soporte para transmision de cultura, un soporte para
transmision de conocimiento. En otras palabras un soporte para transacciéon de cultura y
conocimiento entre personas, pretéritas y futuras, entre pueblos.

Todo conocimiento necesita de un sistema de registro para poder ser transmitido. Todo
patrimonio, material e inmaterial necesita de un sistema de catalogacion que le permita ser
reconocido.

Retomando la definicion de Patrimonio Cultural, conviene recordar que “los bienes
patrimoniales constituyen una seleccién de los bienes culturales. De tal manera el patrimonio
esta compuesto por los elementos y las expresiones mas relevantes y significativas

culturalmente”.®*

Pero, ¢ quién decide y cuales son las razones por las que un bien cultural pasa a categoria
de Patrimonio? ;Qué intereses son los que mueven la solicitud de inclusién en el “club”
Patrimonial determinadas expresiones culturales?

El caso de la Patrimonializacion de la cultura, es un claro ejemplo de como puede
capitalizarse el conocimiento.

La expresion “patrimonializacion de la cultura” puede entenderse de dos modos totalmente
contrapuestos:

a. patrimonializacion de la cultura como una valoracién de la cultura como patrimonio
(por supuesto, patrimonio publico —o de la humanidad) —defendible frente a los envites de
cualquier fuerza humana (industrial, politica, cultural...)

b. patrimonializacion de la cultura como una devaluacion de la cultura entendida como
“valor patrimonial” (valor de cambio) por tanto como valor comercial y factor de desarrollo.
Estas dos acepciones muestran precisamente el limite entre la creacion de la UNESCO y
sus objetivos fundacionales, y las derivas mas recientes, en manos de mediadores
interesados: es la deriva hacia una “cultura industrial” que comprende la cultura como

63 Rodriguez Delgado, J.C (1991). Euripides y la puesta en cuestion del Logos sagrado y del

logos secularizado. Epos 7 :67

64 Marcos Arévalo, J. (2004). “La tradicién, el patrimonio y la identidad.” Revista de estudios

extremenos, ISSN 0210-2854, Vol. 60, N° 3, pags. 925-956
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Anexo 3.1: Lenguagjes y simbolizaciones

industria, y el patrimonio como valor de cambio incluido en una ideologia del progreso que
paraddjicamente era la causa contra la que se cre6 la UNESCO...

Bien utilizados, los distintos tipos de escritura que nos permiten codificar y modelizar
conocimientos son herramientas fundamentales en la conservacion y supervivencia del
saber de nuestros ancestros.

Estos conocimientos hasta ahora se han transmitido de manera performativa, de un modo
mas o menos abierto a los miembros de las diferentes comunidades.

Por eso es necesario hacer una reflexion critica ante la intencionalidad que se esconde en la
intencion de crear un sistema de catalogacion o de modelizacion del PCI.

Como se ha dicho unas paginas atras, los modelos virtuales jamas podran sustituir a la
experiencia de un fendmeno culinario, como jamas podra sustituirse un cuadro por una
fotografia, o jugar un partido de tenis por un juego de la Wii. Y se habra de cuidar de que las
industrias dedicadas a las replicaciones virtuales, desvirtien la experimentacion
fenomenoldégica aludiendo a las realidades 2.0, 3.0, 3G etc... como se desvirtian los sabores
naturales a través del abuso del glutamato.

“En las ultimas décadas, la valoracion de los bienes patrimoniales ha pasado de basarse
exclusivamente en conceptos como la singularidad, la excepcionalidad o la comunicabilidad,
a realizarse también en funcion de otros valores crematisticos y sociales del patrimonio. Ello
obliga a reajustar los tradicionalmente conocidos como Catalogos Monumentales, de tal
forma que se recojan nuevas categorias patrimoniales reconocidas en la legislacion y que el
bien sea entendido como un sujeto en correspondencia con su espacio y la cultura
especifica que le da sentido”®

A dia de hoy no faltan propuestas para la catalogacion del PC.

Sirvan de ejemplo los proyectos del Getty Information Institute, recogidos en la publicacion
“‘Documenting the Cultural Heritage”para documentar el patrimonio arquitecténico,
arqueoldgico y mueble; el “Sistema de Gestién de los Bienes Culturales (MOSAICO)”66 que
tiene como objetivo estratégico integrar la informacion del patrimonio cultural con la gestion
automatizada de las actividades administrativas que sobre el mismo se realicen o algunas de
las aportaciones que sobre el tema ofrece Carmen Ladrén de Guevara , donde se plantea
entre otros temas:

65 Sauret, T. (2000) Los catdlogos monumentales: La puesta en valor de los Bienes Patrimoniales

por el conocimiento y la informacién especializado. PH: Boletin del Instituto Andaluz
del Patrimonio Historico, issn 1136-1867, Ao N° 8, N° 32, 2000, 61-5

66 . . . . . .
El Objeto de Registro del Sistema es el patrimonio cultural y representa a los bienes, tanto

patrimoniales como no patrimoniales. Los objetos de registro de Mosaico se dividen en fres grupos:
1. Bienes Muebles; 2. Bienes Inmuebles; 3. Actividades Etnoldgicas
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3.4.1 Apertura de la catalogacion a otros tipos de
patrimonio menos valorados

... tradicionalmente: patrimonio industrial, patrimonio contemporaneo, patrimonio
inmaterial
Tradicionalmente la catalogacion se ha restringido a un conjunto de objetos a los que la
sociedad ha identificado como patrimonio, es decir, el arqueoldgico, el monumental y el
histérico-artistico. En esta seleccién han influido los criterios recogidos en las leyes de
proteccion, que en Europa se han restringido a los valores “histéricos” y “artisticos”. Asi se
han venido considerando como dignos de catalogacion los “objetos excepcionales y unicos”.
Por otro lado también hay que resefiar que han prevalecido los inmuebles, frente a los
muebles. En un analisis realizado sobre los bienes inmuebles protegidos en Andalucia se
detecto la gran abundancia de bienes protegidos representativos de los grandes estamentos
de poder: el eclesiastico (gran abundancia de tipologias religiosa), la nobleza (gran
abundancia de palacios...), el poder politico (castillos...).
Asimismo se evidencid la concentracion de inmuebles protegidos en las ciudades, frente al
medio rural, y sobretodo en las grandes ciudades: Sevilla, Granada, etc...
El patrimonio pues, se habia restringido hasta los afios 50 a la dimension material u objetual
de una parte de la cultura, representando a las élites sociales con mayor poder
politicoreligioso o econdmico, o a los gustos e ideales estéticos de la “cultura” occidental.

Desde los afios 50, pero fundamentalmente desde fines de los 80 y durante los afios 90,
hasta nuestros dias, en diversos ambitos de la tutela patrimonial, (sobre todo, en la
UNESCO), se introduce un nuevo concepto de patrimonio ligado al concepto antropoldgico
de cultura, que aporta nuevas perspectivas tedricas y nuevos protagonistas en el campo del
patrimonio, el Patrimonio Cultural Inmaterial, anteriormente definido.

3.4.2 Integracion de la técnica de la catalogacion con otras

técnicas

La catalogacién por si sola no es capaz de resolver la tutela del patrimonio. Es decir, la
catalogaciéon no puede ni debe ser entendida como un acto aislado de otras acciones de
tutela sobre el patrimonio.

La metodologia de catalogacion debe contemplar su integracién con otros instrumentos
como los de planeamiento urbanistico y territorial.

3.4.3 Analisis del patrimonio en su contexto geotemporal vy
del propio espacio territorial como patrimonio cultural

La ampliacién del concepto de patrimonio ha llegado en nuestros dias a valorar como
patrimonio el territorio, actualmente percibido como “construccion cultural” del hombre a lo
largo de los siglos. El territorio actual, en su concepcién de lo que los que en francés se
denomina “terroir”, es fruto de esa interaccion histérica del hombre con el medio y como tal,
no solo es soporte de actividades humanas y del patrimonio resultante de las mismas sino
que él mismo es reflejo de esas actividades humanas y por lo tanto objeto de estudio,
catalogacion, proteccion y preservacion, en su caso, sobre todo en cuanto a soporte del
espacio alimentario y , por ende, el espacio culinario.

Asimismo surge una nueva necesidad de documentar sus componentes e
interpretarlos desde una visibn no compartimentada en minidisciplinas. La
interdisciplinariedad, la metadisciplinareidad de la catalogacién del patrimonio cultural se
hace cada vez mas necesaria.
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En el desarrollo de un sistema de informacién del patrimonio cultural es conveniente ir a la
implantacion de un sistema de minimos para garantizar la coherencia de los intercambios
entre distintos nodos o productores de informacion.

El sistema de minimos esta basado en la implantacion de estandares y directrices
sobre documentacion del patrimonio cultural.

Es necesario establecer requisitos para la interoperabilidad entre sistemas. Ademas
se han de articular las diferentes tipologias de patrimonio que se establecen desde las
instituciones: Arquitecténico, artistico, arqueoldgico...

Ladron de Guevara apunta que “El Catalogo como instrumento, sea administrativo, de
conocimiento, o de planificacion de la politica patrimonial no puede ser un instrumento
cerrado y terminado, es decir no puede quedar como un libro cerrado.
La catalogacién debe ser un proceso continuo, permanente, no acotado temporalmente. El
entendimiento de la catalogacion como un procedimiento administrativo ligado a la figura del
“Catalogo” tradicional, ha devenido en frustraciones periddicas, al no obtener los resultados
esperados, debido quizads a objetivos mal calculados. De ahi la permanente e histérica
zozobra por convocar nuevas campanas de “catalogacion” con una metodologia y unos
criterios planteados para terminarlos en un periodo temporal concreto. (...)

Pero la experiencia nos demuestra que “todavia” no se ha terminado el Catalogo y
es hora de replantear por tanto los conceptos de partida

Es necesario ir a la creacion de un instrumento abierto, es decir disefiado y basado
en una tecnologia que permita su actualizacion constante, que pueda combinar en si mismo
niveles de informacion diferente, que sirva a la gestion, a la investigacion y a la consulta
publica, que localice y situe los bienes en su territorio, que permita la carga de datos en red a
distintos catalogadores a la vez en tiempo real. Que combine los bienes protegidos con los
que no lo estan. (...)

El paso siguiente fue apostar por la integracion de los sistemas sectoriales entre si,
con el SIG (Sistema de Informacién Geogréafica) y con el tesauro.
El Sistema de Informacién esta estructurado en dos grandes ambitos: un visualizador
cartografico, que permite visualizar, gestionar, imprimir, etc... cartografia tematica de
patrimonio histérico elaborada por el Centro de documentacion y combinarla con cartografia
base ( vias de comunicacion, hidrografia, etc..) y bases de datos alfanuméricas de ciudades
histéricas, patrimonio inmueble, intervenciones arqueoldgicas ( queda actualmente
pendiente de integrar la de patrimonio mueble) .
Todas estas bases de datos estan relacionadas entre si y a su vez con el visualizador
cartografico. El Sistema dispone de un programa de creacion y validacién de coberturas
digitales de patrimonio histérico llamado GeoSipha.”
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La necesidad de catalogar, su definicion, la preparacion de una ficha comun, la creacion de
un lenguaje homogéneo, la discusién de los problemas cientificos que plantea un catalogo,
es tema de debate permanente en las reuniones de expertos, tal y como puede leerse en las
actas de las convenciones de la UNESCO.

El deseo de catalogar y perpetuar lo efimero no es nuevo y para ello se vienen
desarrollando distintos tipos de escritura que nos permiten codificar y modelizar los distintos
fenémenos.

Como se ha mencionado anteriormente, la nocién de Patrimonio es sustancial a la definicién
de una cultura especifica. Y cada cultura ha desarrollado unos sistemas de codificar, de
escribir, de transmitir, de hacer sustanciales a su propia especificidad. En este sentido,
dentro de la definicion de cultura se puede entender que las diferentes disciplinas del
conocimiento se articulan como transculturas dentro de las culturas establecidas en los
diferentes espacios geo-politico-sociales. Hallando ademas de las lenguas propias de cada
cultura, lenguajes propios de las culturas artisticas, cientificas, tecnoldgicas y sociales.

La participacién de disciplinas diversas en la catalogacion, la sistematizacién de los datos, la
transnacionalidad de los proyectos... exigen hoy dia un control terminoldgico tanto para la
codificacion de datos, como para la recuperacion de los mismos.

Por ello es imprescindible el uso de un lenguaje documental que establezca el
control terminolc’)gico67 en los sistemas de catalogacion.

Para la UNESCO, un tesauro se concibe como una herramienta de control terminolégico
utilizada para traducir a un lenguaje mas especializado el lenguaje natural usado en los
documentos y utilizado por los usuarios.

Por su estructura el tesauro es un vocabulario controlado y dindmico de términos que
guardan entre si relaciones semanticas y genéricas y que se aplica a un campo especifico
del conocimiento.

Pero, quiza, en el caso de catalogar, mas que hablar de lenguajes homogéneos habria que
hablar de escrituras homogéneas.

Se dice escritura ya que "se admite®® la diferencia corriente entre lenguaje y escritura, la
exterioridad rigurosa de unos con respecto al otro, lo que permite mantener la distincion
entre pueblos que disponen de la escritura y pueblos sin escritura. Lévi -Strauss nunca duda
del valor de semejante distincién. Ello le permite sobre todo considerar el paso del habla a la
escritura como un salto, como el franqueamiento instantaneo de una linea de discontinuidad:
el paso de un lenguaje plenamente oral, puro de toda escritura —es decir puro, inocente- a un
lenguaje que se adjunta su “representacion” grafica como un significante accesorio de nuevo
tipo, que abre una técnica de opresion. Lévi -Strauss tenia necesidad de este concepto
“epigenetista” de la escritura para que el tema del mal y de la explotaciéon que sobreviene
con la grafia fuera precisamente el tema de una sorpresa y un accidente que afectan desde
afuera la pureza de un lenguaje inocente.”

67 . . . . e
En Andalucia en paralelo al desarrollo del “Sistema de Informacion del patrimonio histérico

de Andalucia, SIPHA" se procedié al desarrollo del “Tesauro el patrimonio histérico andaluz”, que es un
macrotesauro, monolingUe, poscoordinado y de estructura arbdérea, realizado en colaboracién con la
Universidad y con un equipo multidisciplinar. En la actualidad cuenta con un fotal de 15.551
descriptores.. Ladron de Guevara,, C. (2007): 6-12

6 DERRIDA, J. “De la gramatologia”. Buenos Aires: Siglo XXI. Argentina editores 1967:157
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Anexo 3.1: Lenguagjes y simbolizaciones

diez

9/0

Cammmar

COrazon

|| ~ ~ o
-. observaran.
||

‘f” dé.- moral. Es

- Ccomo Si

ey
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Por lo que , “El lenguaje, considerado en su verdadera esencia es algo efimero siempre y en
cada momento. Incluso en su retenciéon en la escritura no pasa de ser una conservacion
incompleta, momificada, necesitada de que en la lectura vuelva a hacerse sensible su
diccién viva. La lengua misma no es una obra (ergon) sino una actividad (energeia). Por eso
su verdadera definicién no puede ser sino genética. (...) Se debe considerar la lengua, nos
viene a decir Humboltd, no tanto como un producto inerte sino sobre todo como una
produccion, y, por ello, hay que remontarse hasta su origen,, que , por cierto, esta unido a la
actividad 6ignterior del espiritu, y a la influencia que ejerce el lenguaje sobre ésta y ésta sobre
aquélla.”

La distincién clasica —en Saussure- entre lengua y habla dice que la lengua es la estructura
misma del lenguaje codificado que cada hablante debe interiorizar para poder hablar. El
habla es singular, unica, y efimera...

Asi en este proceso de experimentacion , interpretacion y desarrollo de modelos, aspectos
efimeros de los objetos tornan permanentes, momificados en parte, variando sensiblemente
el objeto tipo 1 de aquellos, aparentemente similares, tipo 1°.

69 de Haro Honrubia, A.(2004): Ensayos: revista de la Escuela Universitaria de Magisterio de

Albacete . n 19. Universidad de Castilla-La Mancha. “Hacia una nueva racionalidad lingUistico-
comunicativa: Ortega, Humboldt, Wittgenstein y Grice a propdsito del lenguaje” p.97

98

Urkiri Salaberria



Quiza, en este momento cabe llamar a
relaciones entre los conceptos de mortal, inmortal, permanente, efimero, inerte, vivo,
tangible, intangible, material, inmaterial.

Anexo 3.1: Lenguagjes y simbolizaciones

la reflexion que se suscita si se establecen

¢No es acaso un tanto torpe intentar dotar de” inmortalidad” mediante la usurpacién de la
nocion de materialidad en sus tres dimensiones (RSI) por la nocién de material en un Unico
eje hegemonico de materialidad real?

OBJETO 1 PERCEPCION MODELIZACION | MODELO: OBJETO| TORNA |OBJETO 1’ GRABACION

MATERIALIDAD MATERIALID. MODELO | MATERIALIDAD MATERIAL

DURABILIDAD DURABILID. DURABILIDAD DURABILID.

Relato Experimentacion | Interpretacion Libro/ Antologia Logos Relato Grabable: Mater

Triple Interpretacion Verbo-Visual Material real Recitativo| Triple materialidad Signaturable

materalidad Auditiva Logos Literario Permanente Ponderable Ponderable

No ponderable Permanente Permanente Auc

Efimero

Musica Experimentacion | Interpretacion Cancionero/ Logos Musica Grabable: Mater

Triple Interpretacion Verbo-Visual Partitura Musical | Triple materialidad Signaturable

materialidad Auditiva Logos Musical Material real Ponderable Ponderable

No ponderable Permanente Permanente Permanente Auc

Efimero

Plato Experimentacion | Interpretaciéon Recetario/ Receta Logos Plato/ Plato Grabable: Mater

Triple materialidaq Interpretacion Verbo-Visual Material real Culinario | Material Signaturable

No ponderable Corporal Logos Culinario Permanente Triple materialidad Ponderable

Efimero Ponderable Permanente Auc
Permanente ¢, Otros soportes

Director: Dr. Juan Luis Moraza
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Anexo 3.2: Cuentos, canciones y recetas. El swing
culinario

“Las informaciones mas veridicas sobre la cocina del pasado suelen aparecer
precisamente en libros que no son de cocina”
J-F Revel

Si bien, un recetario en si, tomado como un conjunto de escritos, es un libro, una obra
literaria, desde la perspectiva del espacio culinario un libro recetario tiene la intencionalidad
de trascender las paginas y convertir su contenido en platos.
Es decir, para quien conoce el lenguaje culinario, las recetas son textos conativos. Algo
similar a lo que pueda suceder con las partituras71 musicales que se guardan en los
cancioneros, o los relatos recogidos en los libros de cuentos.

La cuestiébn es que para poder interpretar estos textos se debe conocer un lenguaje
concreto, un Logos especifico, entendido como el lenguaje propio de una disciplina capaz
de establecer un orden explicativo de la disciplina a la que refiere, como un conjunto de
signos concretos que puedan ser reconocidos por una comunidad.

70 Revel, J.-F. (2009) Un Festin en palabras Barcelona : Ed. Tousquets. Los 5 sentidos : 15.

& Partitura:Conjunto de todas las partes instrumentales y vocales de una obra representada

grdficamente en forma de pautas superpuestas, cuyos contenidos han de sonar simultdneamente.
Tal ordenacion permite conocer la intervencidn que cada parte tiene en la obra. " Valls Gorina,
Manuel. Diccionario de la musica. Alianza Editorial. Madrid. 1971. p. 53

72 Conviene recordar en este punto la definicién de swing: Término inglés apolicado al jozz
con el que se intenta expresar la infraducible pulsacién dindmica, no reducible a sistema, que
trasciende de la interpretacion. Dice Duke Ellington: “En un texto musical no hay swing. Este sélo
puede darse en la ejecucién” Valls Gorina, Manuel. Diccionario de la musica. Alianza Editorial.
Madrid. 1971. p. 65



Para la interpretacién de textos musicales, narrativos y culinarios se presuponen unas
competencias linguisticas de interpretacién que estan integradas en competencias técnicas
y psicomotrices, sin las cuales la receta, la partitura o el cuento quedan reducidos a
documentos graficos.

Pero, ¢qué sucede cuando lo que ha sido registrado generacién tras generacién de un
modo performativo se recoge en un formato ajeno a su esencia con la intencionalidad de
“conservarlo mejor en la memoria”? Quiza, la memoria colectiva e individual se relaja
puesto que descansa con la tranquilidad de que ya existe un sistema de codificacion” que
recoge de un modo tangible los que hasta entonces era intangible; quiza la memoria
individual y colectiva se “envenena” con el deseo de simplemente ser y no hacer.

Los cuentos, las canciones y las recetas tradicionales encierran unos modos de hacer
especificos de cada cultura.

A modo de ejemplo, y por citar muestras cercanas, esta publicado el ingente trabajo
realizado durante los siglos XIX y XX por Pio Caro Baroja, Resurreccién Maria de Azkue o
el P. Donostia en sus compilaciones de relatos y cancioneros. Trabajos en los que ademas
de recoger y transcribir, se analizaban los modos de hacer y se comparaban entre ellos.

Es asi que “un manuscrito culinario no debe considerarse, sin mas analisis, como
testimonio de las practicas culinarias de su medio y su época; primeramente porque, por lo
general, se inspira en mayor o menor medida en un modelo anterior, aunque salvo
excepcioén, no es una mera repeticion.

El riguroso examen de las repeticiones heredadas y del niumero de lineas textuales y la
identificacion de los diferentes estratos de un manuscrito dado constituyen, pues, la primera
etapa —tediosa pero indispensable. De la interpretacion histérica de los libros de cocina. Asi
hay que proceder con el Viander, verdadero “best-seller” de la cocina medieval francesa y
que acompand sus transformaciones a los largo de los siglos XIV y XV, hasta el punto de
que el texto finalmente impreso hacia 1486 no tiene gran cosa que ver con los primeros
manuscritos.

También se ha de tener en cuenta la funcion de los libros de cocina. El lujoso gran cddigo
propiedad de un bibliéfilo, como el duque de Berry, no tiene las mismas referencias a las
practicas reales que el cuaderno copiado apresuradamente por alguien que intenta
consignar las recetas que le han aconsejado o que él mismo ha experimentado. No todos
los libros de cocina fueron libros de principes -jni mucho menos!-. Aunque en un principio
se debieron a los cocineros al servicio de la alta nobleza o de los grandes prelados,
rapidamente se difundieron copias hasta entre la burguesia. No hay, pues, que exagerar el
caracter aristocratico de las recetas. Tampoco las casas principescas organizaban todos
los dias suntuosos festines que ensalzaran su gloria, y la comida que alli se servia
diariamente era accesible a los burgueses.

Pero, ¢sirvieron realmente para cocinar todos los recetarios? La presentacion de los
manuscritos y los modos de lectura que se empleen obligan a una respuesta muy

73 . . . . - .
Pero una vez generalizada e inserta en la cultura occidental decimondnica la premisa que

todos los nifios (y nifas) aprendieron a modo de cancidén de que “todo, todo, todo estd en los libros”
squiénes son los elegidos que conforman la comunidad conocedora del significado de los signos
concretfos en los que se codifica el conocimiento tradicionalmente registrado mediante los modos
de hacer? zqué deber moral tiene para con la sociedad aquel que tras afos de estudio aprende a
descodificar aquello que se presenta como un texto codificado?



matizada, ya que la transmision de un deseo tiene un papel tan importante, al menos, como
la difusién de un savoir-faire. Cada manuscrito representa, pues, un caso particular; la
conjuncion especifica de legados textuales, restricciones locales y materiales y, finalmente,
de deseos y gustos.” “

Llegados a este punto se puede definir una receta como el modo de hacer culinario propio
de una cultura.

4 Flandrin, J.-L.; Montanari, M.Op. cit : 593-594



Anexo 3.3: Un festin en palabras

Anexo 3.3: Un festin en palabras

En el libro que da titulo al presente anexo, Revel hace un recorrido sobre los tratados de cocina y
la historia de los cocineros. Si bien en el planteamiento literario de Revel no establecen los
limites propuestos en la presente investigacion entre los espacios gastronémicos, culinario y
alimentario, si recorre de manera exhaustiva y amena la “sensibilidad gastronémica” desde la
Antigliedad a nuestros dias.

A través de obras y personas como Arquéstrato de Gela, Arquitas, Erasistrato (especialistas en
pescado) Nereo de Quiio (que cocia un congrio en caldo corto digno de dioses); Lamprias
(Primero en imaginar un estofado negro); Afténitas (inventor de la morcilla); Ateneo (el escritor
en el S. Il después de Cristo de los “Deipnosifistas” —El banquete de los sabios) Juvenal, Ars
magiria (Milan 1498, mas conocido como Apicius culinarius De re coquinaira libri decem), Antonin
Caréme (S. XIX), El espiritu del arte culinario (en el que Von Rumohr distingue tres tipos de
cocina: el severo, el amable y el hipdcerita), Taillevent y su Viander (1490), Alain Senderens (uno
de los fundadores de la nouvelle cuisine que fue capaz de renunciar a las tan deseadas tres
estrellas michelin); Satiricon; Curnonsky, “principe de la gastronomia” que revolucioné el mundo
de la cocina al afirmar que la gran cocina es aquella en la que las cosas saben a lo que son
tenian que saber; Francois de La Varenne y su Cuisinier Frangais, Léon Isnard, o los escritores
y poetas Chinos.... Jean-Frangois Revel invita a degustar de un modo literario recetas y modos
gastronémicos de todos los tiempos, y en mas de una ocasion apunta la reflexion de a qué
sabria exactamente?

En esa pregunta radica la clave que realmente caracteriza los diferentes tipos culinarios, o
recetas, mas que los ingredientes y su manipulacion son los perfiles sensoriales de un plato los
que determinan la tipologia del fenédmeno culinario.

Pero es dificil no pensar en las recetas, dentro de una cultura noroccidental de principios del S.
XXI, como un texto que enuncia una suerte de ingredientes en unas cantidades determinadas
que han de ser manipulados de una manera concreta. Un texto que, normalmente, intenta
objetivizar unos procesos con unos tiempos, temperaturas y pesos con exactitud “cientifica”,
ligada al eje de la materialidad real dejando de lado cualquier conato de perfume sensual en el
texto.

Llevando la receta al limite de la asepsia en el registro, se aporta la explicacién de los procesos
de elaboracién de un plato desde el punto de vista no de un cocinero, sino desde el punto de
vista de un técnico en higiene alimentaria, que es quien, a la sazdn, tiene el poder de “permitir’
que un comensal pueda degustar los platos que materializa un cocinero profesional.
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En cada procedimiento se incluye:

Diagrama de flujo del procedimiento de elaboracion del plato. En él se diferencian

las diferentes fases del procedimiento:

- RECEPCION.

- CONSERVACION.

- MANIPULACION.

- CONSERVACION TRAS MANIPULACION.
- TRATAMIENTO TERMICO FINAL.

- SERVICIO.

Los puntos considerados cémo Puntos de Control Criticos son los que se han coloreado de
color verde
Ficha técnica de elaboracion de cada receta en el que se incluye:

Es decir, la posibilidad de transmisién del patrimonio cultural culinario esta en manos de técnicos
sanitarios, no de cocineros y comensales, o abuelas y nietas, o responsables de patrimonio cultural.

Por lo que podemos encontrarnos con que un plato milenario, una costumbre culinaria arraigada
durante siglos en una comunidad sea quirirgicamente extirpada de la cultura de un pueblo porque
la convierten en una practica ilegal segun una normativa que seguramente al cabo de unos afos

Nombre del plato o preelaboracion.

Fecha de intoduccion del plato

Enumeracion de ingredientes.

Proceso de elaboracion.

Proceso de manipulacion, material utilizado y limpieza de los productos.
Temperaturas y tiempos de tratamientos térmicos intermedios (si los hay y cuando).
Estado del producto en la recepcion y Almacenamientos intermedios (forma de
envasado y tipo y temperatura y tiempo maximo de conservacion- vida util del
producto).

Tratamiento térmico final o regeneracion térmica.

Presentacion final.

Tiempo maximo hasta el consumo.

Analitica de validacién del proceso.

Nivel de riesgo.

Observaciones.

quedara caduca. Pero el bien ilegalizado probablemente sera irrecuperable.
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Capitulo 4 : Propuesta para la catalogacion de patrimonio inmaterial

Capitulo 4: PROPUESTA PARA LA CATALOGACION
DE PATRIMONIO INMATERIAL
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Diagrama de flujo del proceso de
Catalogacion y Registro de Patrimonio Inmaterial
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4.1Catalogos del patrimonio cultural tradicionales

La problemética existente en torno al sistema de catalogacion tradicional dentro del ambito cultural
hace necesaria una reflexion antes de hacer una nueva propuesta.

Los proyectos de catalogacion surgen desde distintos organismos y entidades. La
Administracién cultural, y dentro de ellas distintas areas de gestion como pueden ser la
Administracién Urbanistica, la Administracion Local, las Universidades, etc. han abordado esta
actividad con criterios divergentes y con poca convergencia entre si.

Cada proyecto de catalogacion ha creado instrumentos y metodologias propias, por lo que
los resultados de unos eran incompatibles con los resultados obtenidos anterior y posteriormente.

La mala gestiéon de la documentacién e informacién generada ha hecho que fuera mas facil y
practico iniciar cada nuevo proyecto de catalogacion desde cero, que validar y continuar los
resultados del anterior, cuya documentacién se encontraba repartida por los diferentes centros de
la administracion.

Dependencia econémica. Los recursos destinados a las actividades de catalogacion varian segun
criterios politicos e ideoldgicos de los responsables de las instituciones encargadas de su
realizacion.

Problemas Cientificos. El concepto de patrimonio cultural hasta ahora muy restrictivo y relativo
siempre a criterios de valor monumental, artistico, ha dejado fuera de los catalogos obras
relacionadas con actividades de indole cultural que en el momento actual si se hubieran recogidos.



4.2 Propuesta de ficha para la catalogacién de recetas de
cocina: Nivel Manifestacién

Para la realizacién de la siguiente propuesta de catalogacion, se ha desarrollado el trabajo
de campo dentro del ambito de Euskadi, con entrevistas a diferentes cocineros profesionales
y con un stage en una de las mejores cocinas reconocidas a nivel internacional, el
restaurante Mugaritz.

Ademas, a la experiencia profesional dentro del campo de la conservacion, restauracion y
catalogacion de bienes culturales, se afade la experiencia personal, familiar y social que
todo individuo posee en torno al espacio culinario.

Asi, sabiendo que no es posible pescar el océano con una red, ni encerrar en una ficha el
fenémeno culinario, se proponen, en la ficha que se presenta, los campos que definen una
receta de cocina entendida como parte de la cultura propia de cada pueblo registrada de
generacion en generacion.

Tomando como punto de partida una ficha de catalogacion de Museo estandar se
implementa una ficha con la idea de los niveles de abstraccion y triple materialidad (RSI)
de los fenémenos culturales.

A la hora de definir la ficha se han de tener en cuenta la obligatoriedad de cumplimentacion
de los campos, es decir:

« Atributos minimos, son los atributos que obligatoriamente deben darse de alta SIEMPRE
en un objeto de registro. Estos seran de obligada cumplimentacién en los modos de gestidn
y de documentacion.

« Atributos basicos de calidad, son atributos que, si bien pueden darse de alta en el modo
de gestion no son obligatorios. Si que son de obligada cumplimentaciéon en el modo de
documentacion.

* Otros atributos, son el resto de atributos de un objeto

Pero esta definicidon es tarea no de un individuo sino del grupo de trabajo que aborde la
catalogacion que se vaya a desarrollar.

Definida la naturaleza de la ficha se ha de aclarar que:

Se reivindica una ficha basada en el registro de las tres materialidades, entendiendo que
la restriccion de la identificacion queda ampliada por el espacio de materialidad simbdlica,
la descripcion por el de materialidad imaginaria y la composicion por materialidad real.
Ademas se debe resefar la necesidad de un registro sistematicode cada entrada en el
catélogo, es decir, ademas de “escribir” la ficha se debiera instruir a un grupo de personas
que registren esa parte de conocimiento catalogada en la ficha.
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

IDENTIFICACION MATERIALIDAD

DESCRIPCION %

COMPOSICION » MATERIALIDAD REAL
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FICHA PARA LA CATALOGACION DE FENOMENOS

CULINARIOS:
RECETAS DE

oo oN=

COCINA: NIVEL MANIFES

C.d general
C.id
Titulo normalizado

Otros titulos

Autoria

Objeto

Clasificacion genérica

Datacién

Origen del plato

Estacionalidad

Intérprete

Fecha interpretacion

Registro de Propiedad intelectual
Corriente

Geografia politica

Geografia etnologica
Geografia natural u orografica .~
Geografia cronolégico temporal
Coleccién cocina autor ’

Calidad interpretacion

guema escultérico

Esquema texturas

a temperaturds

Esquema colqres ;
Esquema sabore
Esquema aromas
Huella digital e-nose
Huella digital e-tongue
Huella digital fotogtafica
Color principal :
Sabor principal
Aroma principal
Temperatura principal®,
Textura pringipal k

Referencias interne
Referencias otras
Manifestaciones o ejemplare
Comentarios

Fecha y autor de ficha

Fecha y autor de revision de ficha
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

1.C.id general
Refiere a un cddigo de identificacion correspondiente al catalogo general de Fendmenos
culinarios. Se trata de un codigo numérico correlativo.

2.C.id

Cddigo de identificacion particular dentro de una agrupaciéon de fenémenos culinarios, en
este caso Recetas de cocina, nivel Manifestacion. Es también la base del cédigo
alfanumérico que le corresponde al plato basado en una receta concreta (nivel Ejemplar)
que se va a caracterizar.

3.Titulo normalizado
El nombre con el que se propone designar esa receta de modo normalizado.

4.0tros titulos

Otros nombres que denominen esa receta. Traducciones a otras lenguas (si existen).

En este punto conviene apuntar la sutileza de las traducciones de platos tan populares
como por ejemplo el huevo frito, cuyo equivalente en francés es oeuf sur le plat, ;son en
realidad la misma receta? ¢ Se debiera traducir huevo frito por huevo sobre el plato o oeuf
sur le plat como oeuf frit? ; Dénde se establece el limite entre un huevo frito y otra cosa?
¢Valen los huevos de gallina, de pato, de codorniz... de avestruz , valen todas las
cantidades (diferencia entre plancha y frito) y tipos de grasas para freir , aceite,
mantequilla, manteca...?

5. Autoria

La persona o grupo que ha ideado ese plato, o la fuente de donde se extrae la receta de
ese plato. Para este campo se recomienda la utilizacion de cédigos normalizados o
autoridades como por ejemplo:

Términos Procedencia del
Codigo Autoria Definicion relacionados término
A000 Desconocido
A001 Cocina popular europea
A002 Adria, Ferran El Bulli
A003 Arzak, Juan Mari
A004 Ruscalleda, Carme
A005 Luis Aduriz, Andoni (1971-06-13) Mugaritz
6.0Objeto

¢, Qué es el plato resultante de esa receta? Definicion del elemento principal a ingerir:
Carne, pescado, verdura, pasta, lacteo, algas.... En este caso también se recomienda la
construccion de un sistema de codificacion y un protocolo para sistematizar la
caracterizacién de las recetas, porque una ensalada templada con lentejas ¢es un potaje
0 es una ensalada?, un marmitako ¢ es un plato de patata o de pescado?
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7. Clasificacion genérica

La clasificaciébn genérica tiene que ver con el

lugar que ocupa en un menu o la

importancia de ese plato en relacién al resto de elementos que ingerimos en una comida.
En ocasiones, en los recetarios tradicionales los conceptos de objeto y clasificacion
genérica se mezclan. En este campo se precisa un trabajo de reflexion en torno a la
clasificacion utilizada hasta ahora, clasificacion muy variable segun la época y el tipo de
cocina, popular o de autor. En la tabla que se propone a continuacién los cédigos estan
relacionados con los cédigos que se planteen en las tablas de autoria, siendo en este
ejemplo, el G001 tradicional y el G002 la cocina de Ferran Adria.

Codigo
G000
G001.01
G001.02
G001.03
G001.04
G001.05
G001.06
G001.07
G001.08
G001.09
G002.01
G002.02
G002.03
G002.04
G002.05
G002.06
G002.07
G002.08
G002.09
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Clasificacion genérica .

Desconocido/ sin definir
Aperitivo

Primer plato
Segundo plato
Plato principal
Plato unico

Postre

Entremés

Variable

Picoteo post-postre
cocteles

snacks

tapas

platos
avant-postres
morphings

postres

pequefias locuras

Petit -fours

Urkiri Salaberria
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de

8.Datacion

fendmenos culinarios:

Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

Epoca en la que se socializa el plato. En el caso de la culinaria, la
datacidn es una cuestion bastante compleja pero se podria corresponder
con el momento en que se tiene constancia de que ese plato existe. Si
pueden utilizarse herramientas como la fecha de introduccion de
determinados ingredientes en un espacio determinado, pero éstos van
evolucionando y siendo sustituidos. Quiza un plato francés con una
base de patata, antes de la llegada de dicho tubérculo a Europa se
hacia con boniatos, ¢dénde fijar entonces su datacion?

Cadigo
Dat00
Dat05
Dat06
Dat07
Dat08
Dat15
Dat16
Dat17
Dat17065.01
Dat18
Dat18
Dat19
Dat19
Dat20
Dat20000.12
Dat50
Dat77
Dat78
Dat79
Dat80

Datacién
Desconocido/ sin definir
Cocina del S.V
Cocina del S.VI
Cocina del S.VII
Cocina del S.VIII
Cocina del S.XV
Cocina del S.XVI
Cocina del S.XVII
1665 Enero
Cocina del S.XVIII

Cocina del S.XIX

Cocina del S.XX
2000 Diciembre
Cocina S.I aC

Cocina del Paleolitico
Cocina Altomedieval
Cocina Gotico

Cocina del Renacimiento

9. Origen del plato
Campo que suscitara bastantes controversias, ya que plantea reflejar la receta que
se esta catalogando como la evolucion de un plato anterior, 0 como la idea original
de una persona, el contexto en el que surge, bibliografia en la que se inspira...
Suponiendo que alguien ostente detentar la autoria de un plato (y por tanto la
explotacién de unos derechos) este campo puede ser determinante dentro de un
catalogo y su cumplimentacion requerira de una exhaustiva investigacion.

nivel Definicion

T O T T T

Director: Dr. Juan Luis Moraza

Términos
relacionados

Procedencia
del término
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10. Estacionalidad

Cuando se puede cocinar un plato con los ingredientes locales con los
que se supone que fue creada la receta.

A dia de hoy ha de notarse que para los habitantes de los paises del
Norte es habitual comer manzanas durante todo el afio. Manzanas
procedentes de camaras frigorificas, invernaderos o manzanas que
viajan en avion miles de kildbmetros para llegar a las mesas.

La estacionalidad del plato es quiza una cuestién de lujo para la culinaria
de las personas que viviendo en los paises del Norte pueden permitirse
comprar alimentos locales producidos y recolectados de modo
tradicional, en pequefias parcelas, objetos de lujo por su elevado precio,
pero de bajo costo medioambiental.

Lujo en el Norte o necesidad en el Sur, que tienen que comprar
alimentos locales porque no pueden permitirse adquirir alimentos
exoticos.

Codigo Estacionalidad Definicién Términos relacionados
Est00 Desconocida /Sin definir
Est01 Primavera
Est02 Verano
Primeras dos semanas
Est18 de Julio (Trépicos)
Est27 Mayo-Junio (Hem. Norte)

11. Intérprete

Quién elabora el ejemplar que vamos a caracterizar. Porque para poder
realizar la ficha, aunque se trate de manifestaciones, siempre sera
necesario recrear la receta en ejemplares.

12. Fecha interpretacion
Fecha en la que se elabora el plato que vamos a caracterizar

13. Registro de Propiedad intelectual

Procedencia del
término

Si se registra el plato, cddigo de registro. Este campo se supone que tendra cabida en el

futuro.
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:

14. Corriente

Recetas de cocina: Nivel

En caso de tratarse de un autor del S. XX-XXI| en qué corriente se
encuentra el plato. En este caso se puede acudir al cuadro propuesto
por Pau Arends.

Cadigo
Crr00
Crr01
Crr02
Crr03
Crr04
Crr05
Crr06
Crr07
Crr08
Crr09

Crr10

Crr11
Crr12

Corriente S.XX-XXI (Para cocina de
autor)

Desconocido/ sin definir

Nouvelle Cuisine

Nouvelle Cuisine Perfeccionismo
Nouvelle Cuisine Conceptualismo
Nouvelle Cuisine Gagnairismo
Nouvelle Cuisine Naturalismo
Nouvelle Cuisine Mediterranismo
Nouvelle Cuisine Fusion
Nouvelle Cuisine 2° generacion

Cocina Tecnoemocional embrién

Cocina  Tecnoemocional Influencia
Japonesa

Cocina Tecnoemocional
nuevolatina

influencia

Cocina Tecnoemocional consolidacién

15. Geografia politica
Ubicacion continental-estatal-nacional del origen del plato. Corpus culinario del que surge.

Todas las geografias son, en principio,

Términos

Definicién relacionados

catalogos de otros tipos fenomenoldgicos dentro del ambito cultural.

Cadigo
Ccg00
Ccg01
Ccg02
Ccg02.01
Ccg02.01.01
Ccg03
Ccg04
Ccg05
Ccg06
Ccg09

Geografia politica
Desconocido/ sin definir
Cocina polar

Cocina europea

Cocina francesa

Cocina bretona

Cocina asiatica

Cocina americana
Cocina africana

Cocina oceania

Terminos
nivel Definicion relacionados
a
a
a
b
c
a
a
a
a

Director: Dr. Juan Luis Moraza

Manifestacion

Procedencia del término
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos

Desplegable Pau Arenos
Desplegable Pau Arenos

Desplegable Pau Arenos

Desplegable Pau Arenos

campos compatibles con los campos de

Procedencia del

término
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16. Geografia etnologica
Colectivo, oficios, nacionalidades, religiones... con el que socialmente se relaciona el

plato.

Codigo
Sbo0000
Sbo0001
Sbo0002
Sbo0003
Sbo0004
Sbo0004.01
Sbo0006

Geografia cultural
Desconocido/ sin definir
Cocina musulmana
Cocina cristiana

Cocina de paragueros
Cocina de pescadores

Cocina de pescadores noruegos

17. Geografia natural u orografica
Orografia en la que surge el plato

Codigo
Sbg00
Sbg01
Sbg02
Sbg03
Sbg04
Sbg05

Geografia orografica
Desconocido/ sin definir
Cocina de montafa
Cocina de mar

Cocina del desierto

18. Geografia cronolégico temporal
Fecha festiva o época especial en la que se elabora el plato que se va a caracterizar

Codigo
Sbfo00
Sbf001

Sbf002
Sbf003
Sbf004
Sbf005

116

Geografia coronolégico temporal

Desconocido/ sin definir
Cocina festividades
Cocina diario

Cocina de Pascua
Cocina de Navidad

Cocina Ramadan

Terminos Procedencia del

nivel Definicion relacionados término

a

a

a

a

b

Terminos Procedencia

nivel Definicion relacionados del término

Terminos Procedencia
nivel Definicion relacionados término

Urkiri Salaberria
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de

fendmenos culinarios:

Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

19. Coleccion cocina autor

Dentro de la cocina de autor el menu al que pertenece el plato

Cadigo Coleccién cocina de autor nivel Definicion
Sb002.01 1999- Adria, Ferran

Sb005.01 Natura - Luis Aduriz, Andoni

Sb005.02 Sustraiak - Luis Aduriz, Andoni

20. Calidad interpretacion

Terminos Procedencia
relacionados del término

Valoracion del resultado del plato elaborado. En este campo cabe hacer referencia a los
estudios de interpretacion de la calidad y su evolucion en el tiempo asi como la variacion
de parametros de calidad segun el grupo social que los determine. Este campo se halla en

el limbo de las materialidades Simbdlica e Imaginaria.

21. Esquema escultérico

Dibujo de planta y alzado. En esta ficha se plantea ademas de la fotografia como medio
de reproduccion de la parte visual de un plato, los esquemas como medio comparativo
entre un plato y otro. Para las tramas convendria tener una codificacion normalizada de
los diferentes elementos sensoriales. En las sensaciones generales se presentan

diferentes propuestas a modo de ejemplo.

22. Esquema texturas
Dibujo a base de tramas

23. Esquema temperaturas
Dibujo a base de tramas

24. Esquema colores
Dibujo a base de tramas

25. Esquema sabores
Dibujo a base de tramas

26. Esquema aromas
Dibujo a base de tramas

27. Huella digital e-nose

28. Huella digital e-tongue

29. Huella digital fotografica

Director: Dr. Juan Luis Moraza
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30. Color principal
Definir como en pintura o musica la tonalidad general. Podrian utilizarse sistemas como el
Pantone o crear alguno compatible con catalogos de otros tipos de fenédmenos culturales.

Procedencia del

Codigo Color Nivel Definicién Terminos relacionados término
Col00 Desconocido /Sin definir  a

Col01 Magenta a

Col02 Cyan a

Col03 Amarillo a

Col04 Blanco a

Col05 Negro a

Col06
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

31. Sabor principal

Definir como en pintura o musica la "tonalidad gustativa" general. En el ejemplo de como
pudieran clasificarse los sabores que se plantea a continuacion se ha tomado la carta de
gustos de una empresa del sector de la alimentacion.

Analizando las denominaciones de los sabores se encuentra que a la hora de nombrar
sabores existe latente (no se agrupan asi en la carta) una subclasificacion por niveles
siendo:

a:directamente sensorial,

b: referencia a un elemento normalmente no comestible,

c: referencia a un elemento comestible,

t: referencia a una textura

Ademas, como se podra comprobar surge la probleméatica derivada de las traducciones entre
idiomas, ya que la carta que se toma como punto de partida esté en inglés.

Terminos Procedencia del

Cadigo Sabor nivel Definicion relacionados término
Sab00 Desconocido /Sin definir a

Sab04 Acido a Firmenich
Sab10 Amargo a Firmenich
Sab14 Astringente a Firmenich
Sab18 Caliente o picante? a Firmenich
Sab27 Dulce a Firmenich
Sab31 Fermentado a Firmenich
Sab33 Fresco a Firmenich
Sab54 Refrescante a Firmenich
Sab55 Salado a Firmenich
Sab51 Oxidado b Firmenich
Sab59 Sulfurado b Firmenich
Sab47 Metélico b Firmenich
Sab03 Aceitoso c Firmenich
Sab37 Grasiento c Firmenich
Sab44 Mantequilloso (] Firmenich
Sab09 Almendrado c Firmenich
Sab26 Cremoso t Firmenich
Sab02 Acartonado t Firmenich
Sab01 Acaramelado Firmenich
Sab05 Acre Firmenich
Sab06 Ahumado Firmenich
Sab07 Alcohdlico Firmenich
Sab08 Alliaceous Firmenich
Sab11 Animal Firmenich
Sab12 Anisado Firmenich
Sab13 Asado Firmenich
Sab15 Avainillado Firmenich
Sab16 Baya Firmenich
Sab17 Caldoso Firmenich
Sab19 Caramélico Firmenich
Sab20 Carne (encarnado) Firmenich
Sab21 Céascara (Acascarado) Firmenich
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Sab22 Cereal Firmenich

Sab23 Citrico Firmenich
Sab24 Coco Firmenich
Sab25 Confitura (Aconfiturado) Firmenich
Sab28 Encerado Firmenich
Sab29 Enmaderado Firmenich
Sab30 Especiado (o picante?) Firmenich
Sab32 Floral Firmenich

32. Aroma principal
Definir como en pintura o musica la tonalidad aromatica general. El comentario seria similar
al realizado en gusto principal.

Codigo Aroma Nivel Definicion Terminos relacionados Procedencia del término
Aro00 Desconocido /Sin definir Yoidema Paris
Aro01 Citrico Yoidema Paris
Aro02 Aldehidico Yoidema Paris
Aro03 Verde Yoidema Paris
Aro04 Frutal Yoidema Paris
Aro05 Especiado Yoidema Paris
Aro06 Amaderado Yoidema Paris
Aro07 Animal Yoidema Paris
Aro08 Almizcle Yoidema Paris
Aro09 Ambar Yoidema Paris
Aro10 Vainilla Yoidema Paris
Aro11 Lavanda Yoidema Paris
Aro12 Afrutado Yoidema Paris
Aro13 Chipres Yoidema Paris
Aro22 Benjuin Yoidema Paris
120
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

33. Temperatura principal
Definir como en pintura o musica la tonalidad gradual general. En este caso, en el ejemplo
Como punto relativizador establecemos la temperatura en el labio.

Terminos Procedencia del
Cadigo Temperatura Definicion relacionados término
TOO Desconocido /Sin definir
TO1 Frio
T02 Templado
TO3 Caliente
T04 Ardiente
TO5 Helado
TO6 Gradual hacia caliente
TO7 Gradual hacia frio

34. Textura principal
Definir como en pintura o musica la tonalidad texturosa general

Terminos Procedencia
Codigo Textura Definicién relacionados del término
Txt00 Desconocido /Sin definir
Txt01 Sélido
Txt02 Liquido
Txt03 Viscoso
Txt04 Gelatinoso
Txt05 Gaseoso
Txt06 Cristalino
Txt07 Harinoso
Txt08 Cremoso
Txt09 Crujiente
Txt10
Txt11
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35. Informe bromatologia
Segun patron de nutrélogos qué elementos y en qué cantidades encontramos en una racion
del plato elaborado. Este campo se halla en el limbo de las materialidades Imaginaria y Real.

36. Receta

Entrando en el nivel de materialidad Real de la ficha, los campos seran el portal de otras
microfichas que estaran conectadas con la ficha en curso. Como receta se entendera el texto
consensuado y diagrama de flujos que describa la elaboracién del plato. En el caso del nivel
de Manifestacion, esta receta seria redactada por el autor de un plato o por el consenso de
un grupo de expertos que determinen lo que en la p. 67 se explica.

37. Video de la elaboracion
Audiovisual que muestre al intérprete realizando el plato y metadatos del video

122
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

38. Ingredientes

Qué ingredientes, partes y cantidades intervienen en la receta. Este campo conviene que
sea también un campo basado en tablas, como la que, por ejemplo, se plantea. Para la
creacion de unas tablas que pudieran ser utilizadas a nivel transnacional quiza convendria
aplicar términos de las disciplinas biomorfolégicas.

Terminos Procedencia

Cadigo Ingrediente Orden Definicién ‘elacionados del término
Ing.01 Planta a
Hongo, algas vy
Ing.02 liqguenes a
Ing.03 Animal a
Ing.04 Sales y Minerales a
Ing.05 Derivados a
Preparaciones
Ing.06 béasicas a
Ing.01.01 Fruta

Las hortalizas son un conjunto de plantas
cultivadas generalmente en huertas o regadios,
que se consumen como alimento, ya sea de forma
cruda o preparada culinariamente. El término
hortaliza incluye a las verduras y a las legumbres
verdes como las habas y los guisantes. Las
hortalizas excluyen a las frutas y a los cereales.
Sin embargo esta distincion es bastante arbitraria
y no se basa en ningun fundamento botanico, por
ejemplo, los tomates y pimientos se consideran
hortalizas, no frutas, a pesar de que la parte

Ing.01.02 Hortaliza b comestible es un fruto. wikipedia
Ing.01.03 Planta aromatica b

Ing.01.04 Cereal b

Ing.01.05 Legumbre b

Ing.03.01 Ave b

Ing.03.02 Mamifero b

Ing.03.03 Pez b

Ing.03.04 Insecto b

Ing.03.05 Marisco b

Ing.03.06 Molusco b

Ing.05.01 Grasas b

Harinas, sémolas

Ing.05.02 y pastas

Ing.05.03 Lacteos

Ing.05.04 Huevos
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Ing.01.01.01

Ing.01.02.02

Ing.01.02.14
Ing.01.02.15
Ing.01.02.16

Ing.01.02.17
Ing.01.02.18
Ing.01.02.19
Ing.01.02.20
Ing.01.02.21
Ing.01.02.22
Ing.01.02.23
Ing.01.02.24
Ing.01.02.25
Ing.01.02.26
Ing.01.02.27

124

Aguacate

Acelga
Coles
Bruselas

Cebolla

Puerro

Ajo seco
Alcachofa
Coliflor
Esparrago
Guisante
Haba
Judia verde
Zanahoria
Nabo
Remolacha

Rabano

o O o o o o o o o o o

Fruto. El aguacate es originario de Meéxico,
Colombia y Venezuela. Los primeros espafioles
que llegaron a América bautizaron este fruto con
el nombre de "pera de las Indias", dada su
semejanza externa con las peras espafolas.
Actualmente se cultiva principalmente en regiones
subtropicales y también en Esparfia, sobre todo en
la Costa del Sol y Canarias. Tiene forma de pera,
corteza gruesa y dura. Es de consistencia
mantecosa con un sabor que recuerda a la nuez.
En su interior contiene una Unica semilla
redondeada de color pardo claro y 2-4 cm de
longitud, que aparece recubierta de una delgada
capa lefiosa. El peso normal oscila entre los 200-
400g. aunque los hay de hasta 2 Kg

Hojas y tallos verdes. Planta herbacea de la
familia de las Quenopodiaceas con hojas de color
verde brillante y peciolos blancos y carnosos,
llamados pencas. Es una de las verduras que se
conoce desde épocas mas antiguas (600 afios a.
C.). Ponderada como planta comestible y
medicamento en la Antigua Grecia, haciendo
mencion de ella Dioscoérides en su libro Il. La
acelga constituye un alimento rico en vitaminas y
minerales.

Hojas y tallos verdes.

Bulbo
Bulbo

Bulbo. Planta herbacea de la familia de las
Liliaceas, perenne, con bulbos secundarios de
color blanco o cremosos, llamados ‘dientes de
ajo’, muy olorosos, reunidos sobre un tallo
discoide, recubiertos por escamas membranosas,
translucidas, blanco-amarillas, que forman Ila
llamada ‘cabeza de ajo’. Crece bien en todas las
regiones de clima templado

Flor

Flor

Tallos jévenes
Legumbre verde
Legumbre verde
Legumbre verde
Raiz

Raiz

Raiz

Raiz

Urkiri Salaberria
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Codigo

IngPt.001
IngPt.002
IngPt.003
IngPt.004
IngPt.005
IngPt.006
IngPt.007
IngPt.008

Cadigo

IngCt.000
IngCt.001
IngCt.002
IngCt.003
IngCt.004
IngCt.005
IngCt.006
IngCt.007
IngCt.008
IngCt.009
IngCt.010
IngCt.011
IngCt.012
IngCt.013
IngCt.014
IngCt.015
IngCt.016
IngCt.017
IngCt.018
IngCt.019
IngCt.020
IngCt.021
IngCt.022
IngCt.023
IngCt.024
IngCt.025

4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

Parte/ Porcion Definicién Terminos relacionados Procedencia término
Cabeza
Cola
Rabo
Tallo
Hoja
entero
cascara
barén
Cantidad Definicién Terminos relacionados Procedencia del término
desconocido
unidad
mg miligramo
gr gramo
Kg Kilogramo
ml mililitro
| litro
dl decilitro
cl centilitro
cc centimetro cubico
cucharada
pizca
libra
gota
rafaga
cartén
caja
lata
tableta
pufiado
bote
pastilla Avecrem
cubo Maggi
hebra
hoja
bouquet

Director: Dr. Juan Luis Moraza
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39. N° Ingredientes
Cuantos ingredientes intervienen

40.Ingredientes alternativos

Qué ingredientes, partes y cantidades pueden ser sustituidos por otros, es decir, en
ocasiones si no se tiene un pescado como puede ser la merluza pudiera utilizarse una
mediana, o si no hay bacalao maruca, si no hay arroz igual la receta se puede elaborar con
quinoa.... si no hay jamédn paleta, si no hay caviar huevas de otro pescado...

41.Utensilios
Qué utensilios son necesarios para la elaboracion de la receta

Codigo Utensilio Definicién Terminos relacionados Procedencia del término
Uto00 Desconocido
utoo1 Puntilla
ut002 Hacha
ut003 Sierra
utoo4 Salamandra
ut005 Cazuela
Ut006
126
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

42. Espacio de elaboracion
Dénde se elabora el plato, aire libre, cocina, sala...

Caodigo Espacio Definicion Terminos relacionados Procedencia del término
Esp001 Cocina

Esp002 Sala

Esp003 Playa

Esp004 Chimenea

Esp005 Era

Esp006 Acequia

Esp007

Esp008

43. Vajilla

En qué tipo de vajilla se sirve, plato, cuenco, bandeja, hoja de higuera...es decir jcémo llega
al comensal?

127
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44. Técnicas
Qué técnicas se han de dominar para la correcta elaboracion de la receta. En cuestion de
técnicas cabe destacar que los cocineros entienden que existen niveles de aplicacién dentro
de las técnicas de preparacion para la consecucion del plato, es decir técnicas previas a la
preparacion del plato, técnicas para su preparacion y técnicas posteriores a la realizacion del
plato. Este es un apartado que puede aclarar la duda de si una confitura, una salazén, un
encurtido...( es decir recetas que se realizan no para platos que se han de ingerir en el
momento de su elaboracion), entran en el espacio culinario o en el espacio alimentario. No
obstante, estas recetas se ubicaran por su naturaleza en el limbo alimentario-culinario.

Codigo
TcAp.000

TcAp.001

TcAp.002

TcAp.003

TcAp.004

TcAp.005

TcAp.006
TcAp.007

Codigo
Tc.000
Tc.001
Tc.002

Tc.003
Tc.004

Tc.005
Tc.006

Tc.007
Tc.008
Tc.009
Tc.010

Tc.011

Tc.012
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Aplicacion (Nivel aplicacion) DEFINICION

Desconocido /Sin definir

Conservacién

Primer orden

Preparacion de alimentos antes de
cocinado

Procesos intermedios

Final de preparacion

Realizacion de servicio

Técnica Nivel aplicacién DEFINICION
Desconocida

Acidificar Disminuir el pH

Clarificar
TcAp.001
Congelar Conservacion

Decantar
TcAp.001
Deshidratar Conservacion
Desnaturalizar
proteinas
Destilar
Diluir
Emulsionar

Encapsular

Enranciar

Espumar

Urkiri Salaberria

Definicion
segun

procedencia

Terminos Procedencia
relacionados del término

Escuela
Hosteleria
Leioa. lturbe
Escuela
Hosteleria
Leioa. Iturbe
Escuela
Hosteleria
Leioa. lturbe
Escuela
Hosteleria
Leioa. Iturbe
Escuela
Hosteleria
Leioa. lturbe
Escuela
Hosteleria
Leioa. lturbe

Definicién segun Terminos Procedencia

procedencia

Anadir acido a un

relacionados del término

producto o Limoén Avinagrar

elaboracion

Eliminar la espuma
que se genera en los
caldos

Vinagre Bulli
Claras Huevo
Decantar Precipitar  Bulli
Congelador  Nieve
Granizado Bulli

Vasija Precipitacion Bulli

Bulli
Bulli
Alambique Licor
Alcohol Graduacion Bulli
Disolvente Bulli
Bulli
Bulli
Oxidacién Bulli

Saber popular



4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de
fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

Generar dispersion
coloidal de un gas en
liquido (G/W o G/O, Elaborar una textura variable,
siendo: W: agua, O:gg?eer:iv’z';n:m:mrfggﬁn ”8236 Dispersion  coloidal
aceite, G: gas) o gas ;) jqid gelaﬁnado que so Sifon Bizcocho
Tc.013 Espuma, hacer en solido (G/S) introduce en el sifén Mousse Bulli
Tc.014  Esterilizar Bulli
Bulli.
Diccionario
TcAp.001 cientifico
Tc.026 Liofilizar Conservacion gastronémico
Bulli.
Diccionario
Maillard, Inducir Tostar  Chamuscar cientifico
Tc.027 alareaccion de Quemar Asar gastronémico
Bulli.
Diccionario
cientifico
Tc.028 Neutralizar gastronémico
Bulli.
Diccionario
Osmosis, Inducir cientifico
Tc.029 ala Soluto Disolvente gastronémico
Bulli.
Osmosis Diccionario
inversa, Inducir a cientifico
Tc.030 la gastronémico
Bulli.
Diccionario
cientifico
Tc.031 Oxidar Oxigeno Reaccién  gastronémico
Bulli.
Diccionario
cientifico
Tc.032 Pasteurizar gastronémico
Bulli.
Diccionario
cientifico
Tc.033 Precipitar gastronémico
Bulli.
Diccionario
cientifico
Tc.034 Reducir gastronémico
Bulli.
Diccionario
cientifico
Tc.035 Refrigerar gastronémico

45. N° Técnicas
Cuantas técnicas intervienen en la elaboracién del plato

46. Duracion elaboracion

Cuanto tiempo es necesario para materializar el plato. En este apartado habria que
establecer qué se supone como inicio de un plato, ya que se entendera que el plato esta
acabado cuando esta servido y dispuesto para ser ingerido.

47. N° Raciones
Cuantas raciones obtenemos con las cantidades indicadas. Indicando qué se entiende por
racion.

48.Gasto energético
Tenemos dos tipos de gasto energético, el global que contemplaria incluso el gasto que
supone el transporte de los ingredientes a la cocina, y el gasto concreto del plato que se
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computa desde que los ingredientes son utilizados por el intérprete hasta que esta en la
mesa del comensal

49. Topologia

La Topologia culinaria se plantea como el estudio de aquellas propiedades de los
ingredientes de un plato que permanecen inalteradas por transformaciones continuas.
Estudiaria las interacciones de unos ingredientes sobre otros. La Topologia se interesa
por conceptos como proximidad, nimero de agujeros, el tipo de consistencia (o textura)
que presenta un objeto, comparar objetos y clasificar, entre otros multiples atributos donde
destacan conectividad, compacidad, metricidad, etcétera.

50. Localizacién GPS
Doénde se ubica el plato en la geografia cultural

51. Localizacion comercial.
Dénde podemos encontrar ese plato (fuera de la cocina particular) de modo que podamos
degustarlo con la garantia de que es ése y no otro el plato que vamos a comer

52. Radio de localizacion/ Otras localizaciones
Establecimiento de la territorialidad del plato y la densidad o popularidad de su presencia

53. Referencias bibliograficas
En qué medios escritos encontramos referencias a ese plato

54. Referencias audiovisuales
En qué medios audiovisuales encontramos referencias a ese plato

55. Referencias internet
En qué links encontramos referencias a ese plato

56. Referencias otras
Otros espacios en los que encontremos referencias al plato

57. Manifestaciones o ejemplares singulares
Mencién de alguna interpretacién singular o mitica, duracién y presentacion en sala

58. Comentarios
Notas que el autor de la ficha o intérprete estimen necesarias para la correcta
interpretacién del plato catalogado

59. fecha y autor de ficha
Fecha en que se hace la ficha y quién la hace, siendo necesario establecer una
caracterizacion y tipologia de los autores de las fichas.

60 fecha y autor de revision de ficha
Fecha en que se revisa la ficha y quién lo hace
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4.2 Propuesta para la catalogacién de patrimonio inmaterial- Ficha para la catalogacion de

fendmenos culinarios:
Recetas de cocina: Nivel Manifestacion

A continuaciéon se presenta un ejemplo con la adaptaciéon de la anterior ficha a un caso
concreto de cocina de Autor. Ficha realizada para la cocina de Mugaritz en el verano de
2009. Para proteger la privacidad de los datos se eliminan con XXX algunas de las letras que componen las

palabras.
Cédigo

Nombre doc

Nombre receta

Carpeta

Nombre en carta

Fechas en Carta
Clasificacion

Equipo creativo
Bibliografia para creacién
Fecha creacion
Temporada

Partida responsable

Tipo plato

Ubicacién en Menu
Platos afines

Vinos afines

Ingredientes principales
Alternativas
Preparaciones principales
Tono principal

Textura principal
Temperatura principal
Sabor principal

Aroma principal
Presentacién en cursos y congresos
Bibliografia del plato
Fotografias

Otros registros

Fecha redaccion de la receta
Redactor receta
Revisiones de receta (n°)
Fechas revision receta

Revisor

Mug 0XX9
Girasol deXXXlado

Girasol, piXXs destilado y pétalos
Aperitivo 20XX

No sale en cXXta

AXXritivo

XXni, JXvi

El jardin en la mesa
2009.08

Junio/ Setiembre
1+D

Producto

Mesas especiales

No

Girasol
No

Pipas, girasol, aceite

Amarillo
Crujiente
Tibio

Amargos amables, verdosos

No

No

No

Blog
2009.09.22
JXXi

0
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Ademas, teniendo como base la ficha propuesta, aparte de la adaptacion de la ficha a la
especificidad de cada caso, (cocina de autor, cocina tradicional palentina, cocina china,
cocina asiatica, cocina para diabéticos...), se puede plantear la catalogacion de
fendmenos culinarios en base a los cédigos, obteniendo microfichas numéricas.

Sirva de ejemplo la de un marmitako, en la que segun la pericia del catalogador y el
desarrollo del campo de caracterizacién se puede ir profundizando o generalizando en
torno a la receta. Como puede verse en el caso de la geografia, se ha utilizado el
cb6digoCcg02 Europa, (tratandose de un plato de la culinaria vasca), o en el caso de los
ingredientes donde, Ing01.02.15 corresponde con la cebolla e Ing03.03 con pez, en lugar
del habitual atuan.

Marmitako:

A001-G001.04-Dat00-Est02-Ccg02-Sbo0004-Sbg02-Sbf002-Col03-Sab55-Aro00-T03-Txt08-Ing.01.02.15-Ing.03.03-Ing05.01-Ing.01.02-Ut005-Esp001-
Tc.046-Tc.037
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CONCLUSIONES



El patrimonio culinario recoge el saber tradicional que responde a las necesidades y
oportunidades de alimentacion de diferentes grupos culturales. Es decir, las necesidades
fisiologicas y simbdlicas de cada grupo de humanos que se asienta en un espaciotiempo
determinado. . Ello incluye funciones vinculares y comuncativas. EI campo culinario rige también
las relaciones entre madre y nifio, entre anfitrion y comensal, entre comensal y comensal, entre
viver y comensal... Compartir mesa -comensal- implica ya la cultura como sistema de acuerdos
tacitos de convivencia: lo que se acuerda como bueno, bello y légico.

Estas necesidades de alimentacién en sus tres materialidades, simbodlica e imaginaria son
cubiertas por aquellos alimentos y técnicas que estan disponibles en cada momento.

Es decir, no tiene sentido un plato de gachas para el desayuno de un oficinista, ni tiene sentido un
café, una tostada y un yogurt desnatado para una labrador que utiliza layas.

Pero los nietos de labradores que ahora son oficinistas seguramente tendran inclinacion a las
gachas, pues siguen alimentandose de ellas en su materialidad simbdlica e imaginaria.

Por tanto, el patrimonio culinario no queda definido solamente por ingredientes y técnicas
determinadas sino por los perfiles sensoriales de las recetas y el contexto en que se desarrolla.

Es decir, las recetas de cocina, en sus cuatro niveles de abstraccion, no deben registrarse
como una compilacién literaria de nombres de ingredientes, cantidades, técnicas, tiempos de
coccion... sino como el proceso que conduce a un plato con unas determinadas caracteristicas, que
en si es un fendbmeno. Estas caracteristicas determinaran las costumbres culinarias de las
diferentes culturas y de modo transversal las costumbres alimenticias y gastronémicas, ademas de
datos relacionados con las necesidades de aportacién calorica de cada cultura geotemporal, lo cual
puede derivarnos hacia datos como tipos de actividades, fauna y flora o climatologia de zonas
determinadas en momentos concretos. Y reciprocamente, las costumbres alimenticias desarrollan y
transforman los patrones culturales y con ellos las formas de vida en todos sus aspectos.

Para poder establecer esta sistematizacion sensorial de las recetas de cocina, a dia de hoy, seria
necesario crear una linea de investigacion que proponga un sistema de registros para codificar
sensorialmente las recetas de cocina, en base a sabores, olores, texturas, colores...
manteniendo ademas plena conciencia de las diferencias culturales que subyacen a esas
percepciones; es decir, no es suficiente con un registro organoléptico de las impresiones, sino que
es imprescindible un acercamiento a la complejidad intersubjetiva de las percepciones Ademas de
una caracterizacion nutricional de las mismas y una caracterizacién simbdlica de los nombres que
se otorgan a las preparaciones culinarias.

En este sistema de codificacion se ha de crear un Tesauro donde las autoridades iran
acompafiadas de un cédigo alfanumérico que estara relacionado con la denominacién de ese
objeto en otras lenguas. En el caso de la culinaria, seria logico plantear el francés como lengua en
la que erigir las autoridades del catalogo, puesto que, a priori es la lengua que integra un mayor
numero de acepciones relacionadas con la culinaria y gastronomia en las definiciones del
diccionario

Una vez se realizase una catalogacion por perfiles sensoriales se encontraria la probleméatica de la
polinomia culinaria, platos con unos perfiles sensoriales muy similares que reciben un mismo
nombre, y la polisemantica culinaria, un mismo nombre que ampara recetas de perfiles sensoriales
dispares. Este ultimo problema podria solucionarse intentando establecer un sistema de “medias” y
convergencia como el que se comenta en el apartado de los niveles de abstraccion de las recetas
de cocina.

Esta Tesis se presenta como un ejercicio para la sistematizacion y caracterizacion del fenédmeno
culinario y es, a su vez, una practica de convergencia de disciplinas.
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para establecer limites en el espacio culinario, se propone trabajar con un sistema RSI de n
esferas en cuyas limites surjan limbos o espacios transicionales.

Es asi que lo alimentario, lo culinario y lo gastronédmico se comprenden como disciplinas diferentes
y entre espacio culinario, espacio alimentario y espacio gastronémico existen limbos. Limbos que
son espacios compartidos y de transicion, espacios pertenecientes a los limites.

Quiza, para abordar cuestiones de la denominada tercera cultura, mas que conceptos trans o
interdisciplinares, se debiera plantear el concepto de espacio para la convergencia disciplinaria,
donde las diferentes areas o esferas del conocimiento quedan articuladas en estructuras ligeras y
flexibles.

A partir de la sistematizacion sensorial u organoléptica de las recetas de cocina se pueden derivar
acciones como la patente de recetas, la recreacion virtual de platos sin necesidad de ingredientes,
como cuando se recrea el sonido de una orquesta en un CD sin necesidad de la presencia de los
instrumentos ni musicos... y aplicaciones que quiza en estos momentos no sean posibles de
imaginar.

Por eso es importante recodar el limite entre la creacion de la UNESCO y sus objetivos
fundacionales, y las derivas mas recientes, en manos de mediadores interesados: es la deriva
hacia una “cultura industrial” que comprende la cultura como industria, y el patrimonio como valor
de cambio incluido en una ideologia del progreso que paraddjicamente era la causa contra la que
se creo la UNESCO.

En cuestion de posibilidad de transmisién del patrimonio cultural culinario, es decir un tipo
concreto de PCI, este se encuentra en manos no de cocineros y comensales, o abuelas y nietas, o
responsables de patrimonio cultural, sino de técnicos sanitarios, que son los que pueden ilegalizar
un plato por no “cumplir’ unos estandares redactados desde unos protocolos de perspectiva
cientifica sin tomar en consideracion las materialidades simbdlicas e imaginarias de los fendmenos
culinarios.

Por lo que podemos encontrarnos con que un plato milenario, una costumbre culinaria arraigada
durante siglos en una comunidad sea quirdrgicamente extirpada de la cultura de un pueblo porque
la convierten en una practica ilegal segin una normativa que seguramente al cabo de unos anos
quedara caduca. Pero probablemente ese bien inmaterial sera irrecuperable por mucha ficha de
catalogacion que exista.
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Espacios de convergencia disciplinaria y limbos interespaciales
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Quiza el concepto de Patrimonio Cultural Inmaterial sea una aberracion linglistica que esconde tras
de si una perversion de la capitalizacion del conocimiento y debiera optarse por llamar a la Cultura,
Cultura; y a su catalogacion, Catalogacion cultural.

La cultura no es Patrimonio, ni patrimoniabilizable. Estamos en una sociedad en la que se confunde
valor con costo, medir con contar y en la que, en ocasiones quienes trabajamos en el ambito de la
“conservacion del Patrimonio Cultural’, acrecentamos que solo lo cuantificable y ponderable a
nivel crematistico sea aceptado como realidad existente.

La inmaterialidad es un concepto pérfido, ya que no existe espacio tiempo que pueda albergarla.
Todo fendmeno, que no objeto, se genera en un espacio tiempo determinado a partir de las tres
materialidades Real, Simbdlica e Imaginaria.

Quiza, cuando Oteiza desocupaba de materialidad Real sus esculturas no creaba el vacio sino que
estaba llenando sus esculturas de materialidad Simbdlica e Imaginaria.
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“.. no se permiti6 que el pueblo recogiera una sola piedra, hasta la tierra y el polvo se retird
custodiado en camiones. Y sucedié que el mismo enemigo habia asi construido, por una
desocupacién espacial perfecta, nuestro espacio vacio sagrado, un Vacio-cromlech, Ia
perpetuacion estética de la memoria que se quiso borrar, en la naturaleza monumental y
conmemorativa de nuestra mas remota y sagrada tradicion {(...).

Lo que habéis querido borrar, lo que borréis aqui, como sagrado y en tradiciéon nuestra

“

reaparecera
Jorge Oteiza”®

& Pelay Orozco, M. (1979) OTEIZA su vida, su obra, su pensamiento, su palabra :516

138

Urkiri Salaberria



139
Director: Dr. Juan Luis Moraza



GLOSARIO PARA ESTA TESIS

Accion: Aquello que sucede. Se desarrolla en el campo de la ética
Afectividad: Sistema de sentimientos, emociones y pasiones de una persona
Afinito: Que se desarrolla ajeno a conceptos finitos

Alteridad: Capacidad para ser otro

Alfa-operatoria, Metodologia:Procedimientos de las ciencias en los que no se considera presente al sujeto
operatorio. Se trata de los procedimientos que permiten a una ciencia adquirir la situacion de maxima

pertinencia cientifica. Fantasia cientifica de una observacién sin observador.

Analisis asintotico:Método de descripcion de la limitacion de comportamiento

Apofenia:experiencia consistente en ver patrones, conexiones o ambos en sucesos aleatorios o datos sin
sentido. El término fue acufado en 1959 por Klaus Conrad, quien lo defini6 como «visiéon sin motivos de

conexiones» acompafada de «experiencias concretas de dar sentido anormalmente a lo que no lo tiene».

Arte: (a) la acepcion mundana, que identifica el arte con la habilidad, la disposicién, al técnica, y el virtuosismo,
como cuando en cualquier contexto se dice “es un artista pelando patatas”; (b) la acepcion antropoldgica de
arte como documento de una cultura material Gtil para identificar las formas de vida y de pensamiento de una
sociedad: el arte concebido como cultura, como cuando se habla del “arte egipcio” o el arte culinario; y (g) la
acepcion disciplinar de arte, tal y como surge en el Renacimiento europeo, ligado al surgimiento cultural de la
singularidad subjetiva, de un campo propio, de sistemas de categorias y experiencias, como una respuesta

paraddjica o contracultural a la cultura.
Audicién: Sentido relacionado con los oidos, el sonido, la presion y el equilibrio principalmente.

Beta-operatoria, Metodologia: Procedimientos de las ciencias sociales en los cuales se considera presente al

sujeto operatorio (con lo que ello implica: relaciones apotéticas, fenomenos, causas finales)

Biocenosis: Conjunto de organismos vivos organizados sistematicamente

Bioma: Es una determinada parte del planeta que comparte clima, vegetacion y fauna

Biotopo: Medio fisico

Bit: Unidad de medida de informacion binaria equivalente a la eleccién entre dos posibilidades igualmente

probables
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Glosario

Borrosidad: Desdibujamiento de la frontera, tendencia de los limites

Ciencia: Punto de vista, scisor, sobre los fenédmenos

Conceptualizacion: Proceso de generar conceptos

Conexion: Punto de union entre varios sistemas, espacios, magnitudes...

Conocimiento cientifico: Conocimiento sin observador

Conocimiento practico: Conocimiento sin observacion

Criptomnesia: Apropiacion de la memoria de otro

Culinaria: Espacio RSI englobado en la oikosfera

Difusion: En la difusion, el saber adquiere el estatuto de un significante-Amo. La difusién oculta el punto de

ignorancia del sujeto

Dimensién: Cada uno de los ejes que define un espacio

Documento: Registro contextualizado

Ecosfera: Espacio donde se desarrolla la relaciéon entre los grupos humanos, su entorno, su ambiente, tanto

fisico como social.

Edafosfera: Espacio que se establece a ras de suelo

Ejemplar: Ultimo estadio o etapa del recorrido de los niveles de abstraccién

Energeia: Posibilidad, fuerza, impulso

Ensoiiar/ ensoiacion: Sentir vivencia de futuro

Epistemologia: Ciencia que estudia la ciencia. Protocolos sistematizados que, en cierta medida, coartan la

investigacion cientifica

Ergon: Producto acabado

Espacio: Momento en que se dan encuentro un nimero n de dimensiones

Espacio Culinario: Momento en que se desarrolla un espacio RSI dentro de la Oikosfera
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Espacio RSI: Momento en que se dan encuentro un numero la materialidad real, materialidad simbodlica y

materialidad imaginaria.

Estructura:Sistema de ejes que definen la forma

Evocar/ evocacion:Sentir vivencia de pasado

Fit:Unidad de medida de informacion borrosa

Fugaz:Aquello que es percibido como extremadamente veloz

Gastronomia:Parte bidtica y vital englobada en la ecosfera

Grabar:Aplicar un sistema cultural que, en parte, define nuestra identidad.

Grafosfera culinaria:Cocina de autor. Cuando surge la perspectiva y el gusto por las artes, se da una
reduccion del simbolismo proyectado a la realidad percibida; es el fin de la mirada que transforma la imagen y
le da sus propias significaciones, volviéndose mas realista e intenta copiar y parecerse a lo real. En palabras
de Régis Debray: “Al final de la logosfera hay un artista que es Dios. Al final de la grafosfera sélo hay un dios:
el Artista”

Gusto:Sentido relacionado con las papilas gustativas, el sabor, la concentracion y los aromas principalmente

Holén:Un holdn es algo que es a la vez un todo y una parte. La palabra fue acufiada por Arthur Koestler en su

libro El espiritu de la maquina

Idea:Base ldgica, ontoldgica, trascendental y psicoldgica que sustenta el conocimiento de lo Real

Individuo:Cada uno de los seres humanos

Inmaterial: Expresion tendenciosa que secuestra las materialidades Simbolica e Imaginaria a favor de una

materialidad Real hegemonica

Innovacioén:Variacion con intencionalidad de mejora que se da en la transmision y el registro. Principio de la

inercia terciaria en un sistema creativo-transformativo.

Investigacién:Proceso de busqueda de vestigios: huellas del pie. Deseo, seduccion, caza

Leyes:Normas y axiomas que definimos en un espacio determinado que sustentan formulas y modelos

Limites:Frontera inalcanzable

Logosfera culinaria:La cocina tradicional entendida como gastronomia regional, idealizada y venerada como

culto
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Glosario

Materia:Principio puramente potencial y pasivo que en unién con la forma sustancial constituye la esencia de

todo cuerpo, y en las transmutaciones sustanciales permanece bajo cada una de las formas que se suceden

Material:Cada una de las materias que se necesitan para una obra, o el conjunto de ellas

Materialidad:Cualidad de material. En nuestro caso, las tres materialidades necesarias para experimentar la

poiesis del espacio culinario son: Imaginaria, Real y Simbdlica,

Materialidad Estética:Sumatorio de las materialidades imaginaria, real y simbdlica

Materialidad Imaginaria:Aquella perceptible en el ambito sensorial de un individuo

Materialidad Real:Aquella que es perceptible por cualquier ser sensible

Materialidad Simbélica:Aquella perceptible en un grupo de individuos o en una cultura

Metafora:Condensacion de los Simbdlico en lo real

Metonimia:Desplazamiento de lo real en lo imaginario

Mimesis:Sistema de relaciones entre original y copia

Modelizar:Intentar construir un sistema de férmulas que definan una realidad

Modelo:Intento de estructurar mediante diferentes férmulas y lenguajes un fragmento de la realidad

Niveles de abstraccion:Diferentes etapas en las que clasificamos el recorrido de una Obra Real hasta el
ejemplar que el individuo percibe. Segun la IFLA (International Federation of Library Associations and
Institutions) “Se considera que cualquier objeto del mundo real (tal como esta representado por la descripcion
de un libro o de un objeto de arte) tiene hasta cuatro componentes. El propésito de estos "niveles"
componentes es permitir una colocacién mas correcta de la informacion sobre el objeto. Los cuatro niveles

son: Obra, Expresién, Manifestacion, Ejemplar. “

Noumeno:Elemento de la Realidad. No es un ser de materialidad real

Objetividad:Fantasia cientifica ligada a procesos alfaoperatorio

Objeto:Aquello que, en un estudio, contraponemos al sujeto

Oikosfera:Esfera del hogar, entendido como hoguera, en la que el individuo desarrolla de modo personal,

grupal e identitario

Olfato:Sentido relacionado con las pituitarias, los aromas, los olores, las concentraciones y las temperaturas

principalmente
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Organoléptico:Referente a los sentidos

Patrimonio cultural: Aberracién de la capitalizacion de la cultura

Pensamiento:Perteneciente a la l6gica

Poiesis:Eclosion

Posicion:Ubicacion que adopta el sujeto. El qué desde el sabCEr

Pulsion:Tensiéon que nos mueve hacia una meta

Receta:Texto conativo que encierra un modo de hacer culinario propio de una cultura

Registrar:Trasladar, grabar, transferir conocimientos a través de la cultura

Registro:Cada uno de los componentes de un sistema tradicional de habitos y costumbres que de modo

performativo se va comunicando de generacién en generacion

Saber artistico:Saber con observador y observacion

Sensacién:Sentir vivencia de presente

Sentido sinestésico:Aquel que articula la experimentacion de los fendmenos

Sentimiento:Perteneciente a la estética

Signo:Entidad semidtica que registra y transmite una idea, que posee un vinculo convencional entre su

significante y su denotado

Simbiogénesis:La union sinergética de dos seres con la intencionalidad de mejorar en algun aspecto

Simbolico:Aquello que no siendo de materialidad real o imaginaria es reconocido por un conjunto de

individuos como transmisor de ideas

Sistema performativo:Modo de registro en el que la praxis toma el protagonismo

Soporte:Material utilizado para registrar o transmitir

Subjetividad:Fantasia personal ligada al pensamiento de que las sensaciones son propias, sin que la cultura

intervenga
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Glosario

Sujeto:El Ser, consciente de si mismo, que plantea un estudio. Punto que condensa los ocho puntos(del

ortdgono RSI) que se ubican en el infinito

Tacto:Sentido relacionado con la piel, las texturas, las temperaturas, las formas y las presiones principalmente

Tag:Palabra clave

Temporalidad:Conexion entre la sensacion, la evocacion y la ensofacion

Transferir:Registrar o transmitir de modo innovador

Transmisién:El modo en que un individuo comunica a través de emociones y de un modo performativo, a
través de sus obras, pensamientos. En esta comunicacién no existe tampoco un logos especifico; sin

cuestiones, las cosas se experimentan.

Transmitir :Trasladar, transferir conocimientos a través del arte

Tupla:Listado de conceptos relacionados con un tema. Las tuplas se emplean para describir objetos
matematicos que tienen estructura, es decir que son capaces de ser descompuestos en un cierto nimero de
componentes.El término tupla se gener6 sencillamente de una abstraccion de la secuencia siguiente: dupla,
tripla, cuadrupla, quintupla, ... n-tupla. Una tupla de longitud n se describe generalmente como una n-tupla.
Una 2-tupla, por ejemplo, se denomina un par o dupla; una 3-tupla una tripla o tripleta (en Latinoamérica

también se usa terna o triada).

Umbral:Averno. Entrada y salida de un espacio

Variable imaginaria:Emocionales, perceptivas, vivenciales, psicoldgicas

Variable real:Gramos, material real, tecnoldgica, excultural

Variable simbélica:Culturales, ideoldgicas, estilisticas

Velocidad:Percepcién subjetiva del tiempo. El como desde el sabCEr

Videoesfera culinaria:Cocina mercantil. La videosfera, o era de lo visual, se inicia con el video y sigue hasta
nuestros dias, pasando por la imagen digital y el inicio del mundo virtual. En la era visual, la imagen es solo
imagen, incluso sin un soporte tangible en la realidad (se vuelve digital). Provoca competencia econémica, la
obsesion es la reproduccion y la batalla por la comercializacién, la imagen se ha metalizado, es menos

sublime, ahora su relacién es econémica

Vinculo:Relacién

Visién:Sentido relacionado con los ojos, la luz, el color y las formas principalmente
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