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ex alio haereat, et quo quidque loco conveniat aptemus.
(Institutio oratoria, X, II) [en: http://www.thelatinlibrary.
com/quintilian/quintilian.institutio10.shtml#2 ]

7 Ver nota 6.

8 Quid ergo? Sum quem priorum semitam, sed non sem-
per aliena vestigia sequi iuvet; sum qui aliorum scriptis
non furtim sed precario uti velim in tempore, sed dum
liceat, meis malim; sum quem similitudo delectet, non
identitas, et similitudo ipsa quoque non nimia, in qua
sequacis lux ingenii emineat, non cecitas non pauper-
tas; sum qui satius rear duce caruisse quam cogi per
omnia ducem sequi. (Fam., XXII, I, 20) [en: http://www.
bibliotecaitaliana.it:6336/dynaweb/bibit/autori/p/pe-
trarca/familiares/ ]
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Principios de una nueva gastronomia
Hernén Alejandro Opitz

Comer es una necesidad, pero comer con inteligencia
es un arte.
De La Rochefoucauld (1613-1680)

Si hay algo sobre lo que se ha cargado las tintas sobre-
manera en la gastronomia, es en su aspecto estético.
(Recordemos que Hegel considerd la estética como una
manifestacién sensible del absoluto.) Responsables y
cémplices son en igual medida, cocineros, comensales
y anfitriones. Ya en el siglo XIX estaba en boga el con-
cepto del gourmet (gastr6nomo refinado, que con tiem-
po y dedicacién se aboca a descubrir y disfrutar sabores)
como oposicién al de gourmand (glotén, goloso embru-
tecido), imponiéndose como marca registrada del elitis-
mo aristocrdtico mds rancio. Este gourmet fundacional
provenia de la clase burguesa y de la pequeila nobleza
agraria cuando, después de las tribulaciones padecidas
durante la Revolucién Francesa, se consolidaron con la
emergente burguesia industrial; y pensaron (como nue-
va clase dominante) que necesitaban un nuevo saber
que los legitimara en su estatus, y ese nuevo saber fue
la gastronomia. El antiguo régimen se ocupaba poco de
los aspectos tedricos de la gastronomia, y los gourmets
fueron los que empezaron a crear una sabiduria del co-
mer, del saber de vinos, de qué vinos se habian de tomar
con ciertas comidas. (Un nuevo cédigo de la etiqueta
social, si se quiere.) Esa burguesia ya no se interesaba
solamente por el ballet, por la musica de cdmara y todas
esas cosas: querfa saber comer. Entonces los gastréno-
mos hicieron una labor muy importante en la seleccién
de productos, se crearon incluso nuevas razas, de po-
llos, de ganado, tomando en cuenta las iniciativas de
este grupo etario, y el arte de la (nueva) gastronomia
francesa fue adoptado por la burguesia mundial en ge-
neral, como un simbolo del refinamiento. Ya no sélo la
etiqueta y el protocolo era patrimonio de la high society:
también lo era la “alta cocina”. Esta nueva propuesta
se diferenciaba claramente de la varias veces centenaria
tradicién de emplatado en boga hasta ese entonces; un
banquete consistia en varios servicios, que eran trans-
portados con pomposidad a la mesa. En cada entrada se
depositaban los manjares, llendndola toda de comida:
las piezas mas valoradas y grandes eran depositadas de-
lante del comensal de mayor rango; en estos banquetes
no todo el mundo llegaba a todos los platos y estar bien
situado era imprescindible para poder comer razonable-
mente bien.

Con la irrupcién de la figura del gourmet, cada comensal
podia disponer de su plato, convenientemente dispues-
to en su presentacion, ya sea con un servicio directo o
con un gueridon. El aspecto visual hablaba del refina-
miento en la elaboracién. Recordemos al cocinero fran-
cés Antonin Caréme con sus complicadas presentacio-
nes, siendo éste uno de los arquetipos de tal propuesta.
El célebre chef sostenfa: “Las bellas artes son cinco: la
pintura, la musica, la poesia, la escultura y la arquitec-
tura, cuya principal rama es la pasteleria.” Mds adelante
postulaba: “Para ser un perfecto cocinero, primero hay
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que ser un pastelero excelente.”* Justificaba asi su mise
en scene final a la hora del despacho.

El contacto visual es la primer experiencia sensorial del
comensal y no puede dejar de pasarse por alto. Vaya
como ejemplo la culinaria nipona, que criteriosamente
cuida estos aspectos tanto como el de la elaboracién. A
partir de la aceptacién de esta nueva modalidad, mucha
agua ha corrido bajo el puente y, como todo estereotipo
que se replica indiscriminadamente, comienza a repro-
ducir burdos resultados. (En muchos restaurantes pare-
ciera que se da de comer el nombre del plato, mds que
su contenido.)

Muchos cocineros contemporaneos, a la hora de dise-
fiar platos comienzan por la armonia visual del mismo,
relegando cuestiones organolépticas, debido a que tal
como reza el dicho “la comida entra por los ojos”, re-
interpretan la receta antojadizamente para que el pro-
ducto (el plato) esté en sintonia con la propuesta arqui-
tecténica del lugar; dado que el restaurante es un teatro
de emociones que se conjugan cotidianamente bajo
un paraguas que reinventa el hedonismo y lo enarbo-
la como una nueva conquista social de ciertos estratos
acomodados en pos de “pasarla bien” sin preocuparles
demasiado cémo ni porqué, pero si exhibiéndose cui-
dadosamente, incluso hasta mediatizdndose (el cardcter
pornogréfico de la mostracién, dirfan algunos tedéricos
de la imagen). Junto a la comida se realiza una puesta
en escena funcional, que buscaba aparentar o parecerse
a ciertos estereotipos de conocedores exitosos.

Richard Farson enarbola el derecho a la belleza en su
catdlogo de derechos humanos en la era post industrial?.
No estd nada mal, claro, pero dogmatizar la estética ab-
jurando de lo “feo” indeterminadamente, es peligroso.
Porque lo feo es una categoria estética en que se refle-
jan los fenémenos de la realidad adversos a lo bello y
que halla su expresién en la actitud negativa del hom-
bre respecto a tales fendmenos. En contraposicién a lo
bello, lo feo en la sociedad se caracteriza por presentar
obstédculos a la libre manifestacién y al florecimiento de
las fuerzas vitales del hombre, por el desenvolvimiento
limitado, monstruosamente unilateral de dichas fuerzas,
que culmina con la descomposicién del ideal estético.

:Qué es lo feo aqui?

No es para nada absurdo entonces suponer que lo feo
aqui expuesto es, precisamente, el hambre. O mejor di-
cho, la imagen del hambre. Goza de mala prensa, sobre
todo porque pone al descubierto nuestra vitalicia inca-
pacidad como sujetos y como sociedad para revertir tal
fenémeno. Juan Pablo II sostenia que “la amplitud del fe-
némeno (el del hambre) pone en tela de juicio las estruc-
turas y los mecanismos financieros, monetarios, produc-
tivos y comerciales que, apoyados en diversas presiones
politicas, rigen la economia mundial: ellos se revelan
casi incapaces de absorber las injustas situaciones socia-
les heredadas del pasado y de enfrentarse a los urgentes
desafios y a las exigencias éticas. Sometiendo al hom-
bre a las tensiones creadas por él mismo, dilapidando
a ritmo acelerado los recursos materiales y energéticos,
comprometiendo el ambiente geofisico, estas estructu-
ras hacen extender continuamente las zonas de miseria
y con ella la angustia, frustracién y amargura...”.?
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Es dable suponer dentro de este contexto que quien
quiera luchar contra el hambre, debe luchar por cambiar
los mecanismos financieros, monetarios productivos y
comerciales, por lo que tranquilamente pueda ser consi-
derado como un terrorista.

Por lo tanto es mds saludable (politicamente correcto, al
fin), sostener la negacién del hambre; “La mejor repre-
sentacién de la cuestién gourmet es la apariencia: el no
poder ser acompaiiado de un parecer que se lleva falsa-
mente” sostiene el sociélogo Matias Bruera®. Esta es una
posible forma de pensar el hambre como parte del paisa-
je autéctono, teiiido de una ldnguida patina teldrica.
Histéricamente la Argentina hizo gala de tener seguridad
alimentaria; tan fuerte era esa sensacién que uno podia
quedarse sin empleo, ser pobres como fuimos casi todos
cuando nifios, mds nunca faltaba un plato a la mesa: ma-
labares de la abuela que sabia que en el fondo la malla
protectora del granero del mundo evitaria que su truco
fallara y la ponga en evidencia.

Ahora, el mito gourmet consiente que ciertos estratos
sociales pasen hambre; han integrado esto al paisaje co-
tidiano: los méds de nueve millones de pobres que tiene
la Argentina han sido camuflados por otro mito: el de
la soja. Pero con ella, la poblacién indigente estd falsa-
mente alimentada con forraje de dudosa calidad. La soja
es parte insoluble de la globalizacién, que determina un
control social propedéutico. Una agricultura sin cultura,
sin trabajadores, con siembra directa con maquinaria,
agotando los suelos y barriendo con otros cultivos, se-
mejdndose més a un modelo minero extractivo. Argenti-
na era un pais productor de alimentos, ahora es un pais
productor de forrajes.

Por una gastronomia mas ética

Sin soberania alimentaria no hay gastronomia posible. La
soberania la ejercen los sujetos y las vigilan los estados.
El derecho a la alimentacién proclamado en la ONU, in-
cluye la libertad del sujeto a elegir y disponer libremente
de alimento, tanto en cantidad como en calidad®. La co-
cina es un bien cultural patrimonio de la humanidad. La
alimentacién y la relacién del hombre con la naturaleza
forman parte de un contexto de permanente intercambio
histérico y social, que varfa sustancialmente de una cul-
tura a otra. La evidencia de esta diversidad cultural es
un valor que hay que proteger y respetar.

Es hora entonces, de modificar los paradigmas.

Primero defendiendo el derecho a disponer libremente
de la totalidad de la biodiversidad alimentaria; hay ali-
mentos que estdn en vias de extincién, si ya no se ex-
tinguieron, producto de antojadizas y mezquinas politi-
cas econémicas que favorecen el desarrollo de sistemas
como el de la soja.

Menos de treinta plantas proporcional el noventa y cin-
co por ciento de la nutricién mundial; desde principios
del sigo XX América ha perdido el noventa y tres por
ciento de sus productos agricolas: Europa el ochenta y
cinco por ciento. El proyecto de investigacién Millen-
nium Ecosystem Assessment lanzado por la ONU en
2001, y en el que han trabajado unos mil trescientos
cientificos a nivel internacional, present6 los resultados
sobre el estado de salud del ambiente terrestre en marzo
de 2005: uno de los datos sobre los que concuerdan los
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estudiosos es que la mayor causa de contaminacién y
destruccioén de ecosistemas y biodiversidad es el sistema
de produccidn y distribucién de alimentos.

Los profesionales de la cocina debemos comprometernos
a apoyar de modo incondicional a agricultores, ganade-
ros, pescadores, etc., para contribuir a fomentar una ex-
plotacién mads racional y sostenible del medio natural.
Bueno, limpio y justo ® son los tres adjetivos que definen
de forma elemental las que tiene que tener un alimen-
to para responder a las exigencias de estos nuevos eco-
gastrénomos. No ya un grupito de comilones egoistas y
despreocupados por su entorno y normalmente pertene-
cientes a una élite pudiente, sino individuos concientes
de poder incidir, con sus opciones, en el mercado y, con-
siguientemente, en la produccién alimentaria.

Bueno, es decir relativo a la sensacién de placer que se
deriva de las cualidades organolépticas de un alimen-
to, pero también de la compleja esfera de sentimientos,
recuerdos e implicaciones de identidad derivadas del
valor afectivo del alimento.

Limpio, es decir producido sin estresar a la tierra, dentro
del respeto a los ecosistemas y al medioambiente.

Justo, que equivale a conforme con los conceptos de jus-
ticia social en los ambientes de produccién y comercia-
lizacién.

Toda la actividad del prestigioso movimiento Slow Food
en el mundo, se inspira hoy en este sencillo eslogan que
se identifica con una nueva definicién del concepto de
calidad y cambia los principios de la gastronomia, ade-
cudndolos a los desafios de nuestro tiempo.

Slow Food es una organizaciéon eco-gastronémica sin
fines de lucro que celebra los placeres de la mesa, pro-
mueve la educacion del gusto, defiende la biodiversidad,
conecta pues a productores y consumidores (co-produc-
tores) responsables para con el medio ambiente.

Porque la estética no es posible sin la ética... y la ética
en la gastronomia no sélo pregona el buen trato hacia
clientes, sino que incluye a su personal, a los proveedo-
res y al medio social donde estd inserto, también llama-
do comunidad. Algunos de sus aspectos mds amplios
se los denomina “responsabilidad social empresaria”,
protegiendo y compatibilizando intereses comunes a
todos los sujetos actores. La velocidad nos ha encadena-
do, todos somos presa del mismo virus: la fast life, que
conmociona nuestros hédbitos, invade nuestros hogares,
y nos obliga a nutrirnos con la fast food. Sin embargo,
el homo sapiens debe recuperar su sabiduria y liberarse
de la velocidad que lo puede reducir a una especie en
extincién. Por lo tanto, contra la locura universal de la
fast life, se hace necesario defender el tranquilo placer
material. Contrariamente a aquellos, que son los ma4s,
que confunden la eficiencia con el frenesi, proponemos
come vacuna una adecuada porcién de placeres sensua-
les asegurados, suministrados de tal modo que propor-
cionen un goce lento y prolongado.

Comencemos desde la mesa con la slow food, contra el
achatamiento producido por la fast food, y redescubra-
mos la riqueza y los aromas de la cocina local.

Si la fast life, en nombre de la productividad, ha modifi-
cado nuestra vida y amenaza el ambiente y el paisaje, la
slow food es hoy la respuesta de vanguardia.

Y esta aqui, en el desarrollo del gusto y no en su em-

pobrecimiento, la verdadera cultura, es aqui que puede
comenzar el progreso con un intercambio internacional
en la historia, en los conocimientos y proyectos.

El slow food asegura un porvenir mejor.

El slow food es una idea que necesita de muchos sostene-
dores calificados, para que este moto (lento) se convierta
en un movimiento internacional, del cual el caracol es
el simbolo.
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Saquen una foto. Evaluacién de
los aprendizajes en fotografia

Hernan Alejandro Opitz

Jamds he tomado la foto que tenia intencién de tomar.
Siempre son mejores. O peores.
Diane Arbus

Uno de los aspectos mds dlgidos que se presenta en la
did4ctica fotografica es, precisamente, el de la evalua-
cién. Ya en una comunicacién anterior ! me referia a ello
desde una perspectiva estructurante. Durante afios, se
ha establecido a través de la practica empirica, producto
del espontaneismo, magistral corolario de la autodidaxia
motivada por la ausencia de espacios institucionaliza-
dos dedicados a la formacién académica (de grado) en el
campo de la fotografia, que el tinico instrumento exami-
nable vélido era la foto. Se ha hecho un uso y abuso de
este recurso, y se lo ha pauperizado como tal, dado que
generalmente la evaluacién se centra exclusivamente en
los aspectos formales de la imagen. El proceso que de-
termina la aprobacién o reprobacién por parte de dicho
docente, estd basado en el andlisis, casi inconsciente y
automadtico, de tres factores altamente subjetivos: sintdc-
ticos, morfolégicos, y estéticos.

Por lo tanto se presentan inmediatamente, aqui y ahora,
una serie de interrogantes: ;Qué deberia evaluar un do-
cente de fotografia, de un estudiante de dicha discipli-
na? ;Qué es lo que se evaliia? ;Qué instrumento de eva-
luacién mensurable, no subjetivo, no antojadizo, puede
emplear? Este grupo de interrogantes puede incluso,
transformarse por oposicién, en argumentos para la cri-
tica y cuestionamiento de la practica docente concreta
dentro de la disciplina.
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