COMER ES UNA
PRACTICA SENSIBLE




...al comer experimentamos un cierto
bienestar indefinible y particular que
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proviene de la conciencia instintiva, por el
hecho mismo de que en la medida en que
comemos prolongamos nuestra existencia.

(Brillat-Savarin, Physiologie du gout)

A modo de introduccién

Comer no solo satisface una necesidad fisica, sino
que, desde los primeros instantes de vida, trasciende su
funcién biolégica para convertirse en un acto cargado
de significados que construye vinculos y refleja las
dindamicas sociales. Este texto invita a explorar el acto
de comer como una practica multidimensional, donde
se entrelazan lo corporal, lo sensible y lo afectivo,
moldeados por el entorno y las experiencias subjetivas.
A través de estas lineas, buscamos reflexionar sobre
cdmo nuestras conexiones sensibles con la comiday
con los otros configuran nuestra relacién con el mundo
exterior, invitdindonos a mirar mas alla de lo bioldgico
para descubrir los profundos lazos que nos unen como
sujetos a través de lo que comemos.

Comer no es alimentarnos ni nutrirnos

Las practicas alimentarias son un objeto de estudio
con particularidades complejas. La primera de ellas es
que es una practica que necesitamos y llevamos ade-
lante de un modo, podemos decir, innato. El cuerpo
como organismo presenta una serie de procesos que
estan preparados no solo para hacernos de comida, sino
para digerirlay a partir de ella obtener la energia nece-
saria para continuar la vida. En este sentido, la
alimentacién es un acto biolégico, universal de todo ser
vivo. Pero, los seres humanos principalmente ingerimos
comestibles socializados a través de pautas culturales
que los organizan en categorias respecto a qué, comoy
cuando pueden llevarse a la boca!

Si bien alimentarse y comer suelen ser usados como
sinénimos, no son lo mismo. Aungue en su definicién
impliquen el mismo acto -introducir en el cuerpo un
elemento material con fines de saciar el hambre o de
obtener sus atributos sensibles y/o simbdlicos—, no son
la misma préctica. El fendmeno de la alimentacion tiene

una dimensién ligada a la necesidad organica como
proceso indispensable para la reproduccién del cuerpo
y el mantenimiento de la vida.2 Por otro lado, comer,
implica una dimensién social que se encuentra ligada
no solo a la organizacién de la practica y a sus pautas
especificas sino a la produccioén, distribucién, almace-
namiento, disponibilidad, acceso y consumo, o sea, al
sistema alimentario en su conjunto. En este sentido,
cuando hablamos de comer estamos hablando de dos
cosas importantes: primero de la ingesta de elementos
comestibles organizados culturalmente y, segundo, de
una accién que no puede ser satisfecha de forma
individual. Por lo tanto, sostenemos que los seres
humanos no nos alimentamos, sino que comemos.

Comer es sentir y gustar

Cuando hablamos de comer hablamos de cuerpos que
ingieren comida —que, en ese proceso, pueden o no alimen-
tarse-y de personas que comen. Hablar sobre las practicas
del comerimplica hablar sobre el entramado de estas
dimensiones, por un lado, los cuerpos que comen, que se
reproducen biolégicamente a través de la comida, que
forman sus huesos, sus érganos, su piel, sus procesos
biolégicos, fisioldgicos y eléctricos por medio de los nu-
trientes que adquieren a través de la comida. Pero también,
implica hablar de esos cuerpos como subjetividades
insertas en un mundo social especifico que establecen una
relacién con el entorno a través de la comida.

Comer es una practica de incorporacién del mundo;
del mundo material por el lado de los alimentos y sus
nutrientes, y del mundo social por el lado de las pautas
que nos indican qué, cémo, cuando, dénde, con quiény
las configuraciones simbdlicas de las comidas. Esta
distincién nos permite mantener una separacién analitica
entre cuerpo y sujeto, pero entendiendo que ambas
conforman una cinta de moebius, de modo que no es
posible su diferenciacion.
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En este punto, nos podemos preguntar, ;cémo se
conectan estas dos instancias de la persona? Esto se da
através de los sentidos. Los sentidos son ventanas a
través de las cuales el mundo se experimenta.
Conocemos el mundo -natural y social, entendiendo
que no hay diferencia entre ambos®- a través del
cuerpo, de ese cuerpo* -también natural y social®- que
se produce y reproduce a partir del comer. Es populari-
zada la idea de que los sentidos entran en accién en el
comer. La vista —al menos en occidente- fue escalando
posiciones de importancia desde ser la confirmacién
primaria del mal o buen estado de los alimentos, a ser el
eje central en la presentacion de los platos de lamano
de Marie-Antoine Caréme® hasta la apariciéon de las
redes sociales y la difusién de categorias como food
porn que se estructuran a partir de la mirada’y la
industria trabajando en la incorporacién de colores que
brinden el efecto novedoso en los alimentos como
bienes de consumo.® El tacto y el olfato no se quedan
atras. Si el tacto se vuelve central en una cocina globali-
zada que se americaniza cada vez més, a partir de
texturas que vuelven lo dulce y suave como sensacion
central,? el olfato construye aromas especificos mas
ligados a las ideas que tenemos de los alimentos que a
los aromas propios que pueden existir en la materialidad
deellos/®

Por otro lado, el oido, juega un lugar que pareciera,
rdpidamente, marginal, pero que la industria expone
como central. Si lo crujiente viene ganando terreno, no
es solo en los snacks y galletitas cada vez mas crocan-
tes, sino en la conceptualizacion de lo crispy como una
categoria gustativa en si misma." El significante se
configura como una realidad novedosa y luego, unién-
dose con lo dulce como tacto suave se vuelve una
realidad omnipresente™ -una institucion diria Barthes-"

.Y el gusto? El gusto tiene como caracteristica princi-
pal no solo su funcionamiento en la reproduccion de la
vida, sino también en que es un sentido que se relaciona
con la destruccién de su objeto y suincorporaciéon. En
este sentido, el gusto compromete al cuerpo en su
percepcidn, en tanto en el acto de comer el cuerpo es
tomado por el gusto, por lo tanto, no puede ser indiferen-
te a este. Porque si bien el gusto es el sentido de la
percepcién de los sabores, también de la textura, la
temperatura, todas cuestiones que hacen al comery al
placer/displacer de la accién Varios mecanismos del
cuerpo funcionan sensiblemente como sensaciones
emocionales dicotémicas, centrales y preponderantes en
el acto de comer; en este caso, el ascoy el placer. Estas
dos emociones, si bien tienen un espacio fisiolégico,
responden a una sensibilidad particular, marcada por la
pertenencia social y cultural y aprendida a través de la
organizacién de las impresiones adquiridas a lo largo de
su vida y la traduccién organizada de ellas socialmente™®

Las sensaciones de sabor, textura, temperatura, son
partes del gusto, son actos intimos de percepcion
sensible individual que se organizan y traducen social-
mente. Esto quiere decir que el sujeto aprende a
reconocerlasy nombrarlas, o sea, a codificarlas. Es en
este sentido que decimos que al comer incorporamos el
mundo social. Los procesos de socializacién incluyen a lo
alimentario, moldeando la sensibilidad gustativa de las
personasy, a partir de alli, sus preferencias y rechazos en
relacién a los alimentos, a las comidas y todas las practi-
cas en torno al comer’® Este proceso, que es cotidiano,

constante, se invisibiliza. Los sujetos comienzan aincor-
porar las pautas culturales que el grupo social haya
organizado para darle respuesta a la necesidad de comer
a partir de la socializacién desde el inicio de la vida.

;Qué sentimos? ;Qué vamos a gustar?

Aunque los diferentes sentidos tengan preponderan-
cia en el acto de comer, el sabor continta siendo el
corazén del dispositivo culinario. El gusto como percep-
cién sensible no solo construye lo percibido, sino
también al sujeto que percibe y a los medios de percep-
cién, en este caso, la comida. Cada uno de estos
engranajes es un componente reflexivo de un proceso
histérico que se vive individualmente y se construye
desde lo social.”

Comer no se relaciona solo con el mundo exterior a
través de los sentidos, sino que estos son puntos de
contacto con nuestra historia® Por lo tanto, podemos
decir que el cuerpo responde sensiblemente al pasado
desde el afecto -entendido como el acto de ser afecta-
dos-'® La rememoracidén que nos trae el comer es una
rememoracidén de las sensaciones, de la traduccién de
estas en emociones, de los sabores pasados, de las
instancias y momentos vividos.

Pero esimportante traer a la reflexién que actualmente,
y ya hace varias décadas, el gusto se configura como un
sentido colonizado por el mercado. La industria alimenta-
ria entiende estos procesos sensibles y disefia sabores
que cooptan todos los momentos de la primera infancia'y
de toda la vida. A partir de saborizantes, azUcar, sal, grasas
y texturas construidas que buscan la estimulacién de los
sentidos, el mundo sensible se distribuye de formar
diferenciada entre las capas sociales. A la vez que,
tomando el lugar que posee la comida en nuestra biogra-
fia, se mercantilizan las experiencias en torno a ella.

Comprender y poner en acto la diferencia entre
nutrientes/alimentos/comidas es aceptar que comemos
mas que alimentos, que hoy los alimentos no tienen
nutrientes, pero si significados diversos y que los
nutrientes estan distribuidos diferencialmente en
procesos de lucha geopolitica. Mientras que preguntar-
nos sobre las articulaciones entre cuerpos/comer/
sentidos, es preguntarse por los procesos sociales que
nos permiten corrernos de las respuestas individuales
del tipo ‘me gusta/no me gusta’.

Al comer, comemos mas que la comida, todos los
sentidos se ponen en juego en un proceso de conexién
con nuestra historia individual y social, a partir de la
experiencia vivida que atraviesa el tiempo. En este
sentido, hay que poner en primer plano que, como
dijimos anteriormente, comer tiene dos ejes de impor-
tancia central: primero, la reproduccién material del
cuerpoy, con ella, las posibilidades individuales y
sociales que esto implica. Segundo, la funcién simbdlica
que va mas alla de los sabores, pero se expresa en estos.
En esa facultad, la comida es informacién a partir de la
cual la persona puede percibir y conocer el mundo de
forma de aprehenderlo subjetivamente.

En este sentido, la apreciacion sensible —sea esta
positiva o negativa— es construida, no sélo con recuer-
dos personales sino con ensefianzas, aprendizajesy
experiencias especificas, por parte, primero de la familia
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-con laleche templada y en cada cancién, diria Joan
Manuel Serrat-, luego con la socializacién secundariay
cada vez mas de la mano de la industria y sus expertos
que se cuelan en todos los espacios.?’ Somos socializa-
dos enlo que nuestra cultura considera que huele,
siente y gusta bien o mal. Aprendemos a comer/gustar/
rechazar la comida, aprendemos el modo y las formas
del placery de la satisfaccion del apetito. Y, en ese
aprendizaje, la relacién del comer se estructura marcada
por una afectividad construida en relacién con los
otros.?' Asi, lo sensible y simbdlico de los alimentos
prevalece sobre la biologia del sabor y del gusto.

Lainvitacidn de estas lineas es a reflexionar sobre el
acto de comer mas alla de su funcién alimentaria-nutri-
cional, reconociéndolo como una practica social
fundamental donde se integran dimensiones corpora-
les, organicas, cognitivas, sensibles y afectivas, que se
encuentran modeladas por el entorno, sus relaciones 'y
por la historia biogréfica de cada persona, preguntan-
donos qué relaciones sensibles estamos construyendo
con el mundo exterior y con los otros.
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