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---Resumen

Antecedentes: se parte de reconocer la construccion alimentaria del cuerpo. Objetivo: analizar las
limitaciones epistemoldgicas que presenta la escala heddnica verbal para construir conocimiento
acerca de la relacion entre el cuerpo y los alimentos. Materiales y métodos: indagacion cualitativa;
muestra de cinco personas de ambos sexos, residentes de la ciudad de Cérdoba, Argentina; ma-
yores de edad; presentan relaciones disimiles con los alimentos/comidas (licenciada en nutricion,
estudiante de gastronomia, mujer-madre, persona que disfruta cocinar y comer, persona para quien
comer esta en un segundo plano); disponibilidad de tiempo e interés de participar. Categoria de
andlisis: gramatica culinaria (alimentos con historia, alimentos sin historia, practica de cocinar y co-
mer con Otros, practica de cocinar y comer en soledad). Técnicas: ensuefio dirigido, biografia sen-
sorial, entrevista semiestructurada, encuentro de degustacion en el que se aplicé la escala hedonica
y observaciones participantes, realizadas entre julio-noviembre del afio 2015. El anélisis se realizd
con base en la teoria fundamentada. Se respetaron los resguardos éticos pertinentes. Resulta-
dos: se observaron las siguientes ausencias epistemoldgicas de la escala hedonica: sentidos que
se condensan en cada respuesta, confianza entre el dador/el receptor de alimentos, temperatura del
alimento ofrecido/sensacion térmica del dia de la degustacion, horario de la degustacion respecto a
la paleta de sabores que maneja habitualmente el comensal, estado de salud de vias respiratorias,
relaciones incondicionales con la comida ofrecida que provoca que siempre “guste”. Conclusiones:
la escala hedonica presenta una base epistemologica gastro-andmica.
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Limitaciones epistemoldgicas de las escalas heddnicas

Epistemological Limitations of Verbal Hedonic Scales for Reading the Body-Food
Relationship

Abstract

Background: This qualitative study investigates the dietary construction of the body. Objective: To analyze the
epistemological limitations of the verbal hedonic scale to build knowledge about the relationship between the body
and food. Materials and Methods: Qualitative research survey. A sample of five participants was selected (male and
female), all adult, and all residents of the city of Cérdoba, Argentina. The sample presents with relationships with food:
a bachelor in nutrition, a student of gastronomy, a mother, a person who enjoys cooking and eating, and a person who
eats as a secondary activity. Inclusion criteria included availability and interest to participate. Category of Analysis:
Culinary grammar (food with history, food without history, practice of cooking and eating with others, practice of cook-
ing and eating alone). Techniques: Methods used included a guided recall, sensory biography, a semi-structured
interview, and a tasting meeting where the hedonic scale was applied and participant observations were noted. The
activities were carried out between July-November 2015. The analysis was done based on the Grounded Theory. The
pertinent ethical safeguards were respected. Results: The following epistemological absences of the hedonic scale
were observed: senses condensed for each answer, trust between the giver and receiver of food, temperature of the
offered food, thermal sensation on the day of the tasting, tasting time with respect to the palette of flavors that the
diner usually consumes, health status of the respiratory tract, unconditional relationships with offered food that the
participant always “likes”. Conclusions: The hedonic scale presents a gastronomic epistemological basis.

Keywords: Feeding, food, perception, surveys and questionnaires, food industry.

INTRODUCCION compaiiia responden etimolégicamente a aquellos

con quienes se comparte el pan.
En este trabajo se parti6 del reconocimiento de la

construccion alimentaria del cuerpo. Siguiendo a
Le Breton (1), los alimentos' rehacen de manera
permanente la sustancia de nuestro organismo

De este modo, los alimentos son “objetos sen-
soriales totales o constelaciones sensoriales”
(1, p. 257), pues interpelan un&nimemente al
oido-olfato-gusto-tacto-vista, para catalogarse en

tanto en el plano de nuestra reproduccion biolo-
gica como social. Una alimentacion “en comun”
propicia desenlaces similares que un “origen en
comun” en términos de parentesco. Compartir sa-
bores, texturas, aromas, presentaciones, tempe-
raturas, combinaciones, horarios, formas de servir
la mesa, es una forma particular de “estar juntos”
en el mundo. EI compafiero, el acompafante, la

1 La palabra alimento estd méas vinculada a las ciencias de la sa-
lud, enmarcadas en la biomedicina; por el contrario, el término
comida, a las ciencias sociales. No obstante, aqui considerare-
mos ambos conceptos como sindnimos.
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el registro social de lo comestible. Pero, ademas,
estan cargados de significados que dejan marcas
sensibles en el cuerpo en el transcurso de nues-
tra historia de vida, fundamentalmente durante los
primeros anos. El tiempo condensado por las in-
fancias adopta un papel primordial en la construc-
cion de gustos, aversiones y significados acerca
de la comida. En esa direccion, Giard (2) sostie-
ne que “‘comemos nuestros recuerdos, aquellos
mas seguros y sazonados de ternura y ritos, que
marcaron nuestra primera infancia” (p. 189). En el
seno familiar, el Otro es la condicién para la cons-



truccion de sentido en este primer aprendizaje de
los seres humanos: la practica de comer.

Por analogia a los alimentos, el cuerpo también
es entendido por Le Breton (1) como una cons-
telacion sensorial. Este antropdlogo y socidlogo
francés plantea que “la condicion humana es
corporal”, dado que el cuerpo es el instrumento o
el universo de sentido sobre el que construimos
referencias para comprender el mundo cotidiano
que, de manera incesante, nos interpela. En ese
marco, los sentidos corporales o el “sensorium
corporal” a modo de totalidad tienen la tarea de
producir sentido, es decir, proyectar significados
sobre ese espacio exterior. Este proceso percep-
tivo no responde a la fisiologia humana, sino a la
orientacion material y socio-cultural con base en
nuestras trayectorias individuales y colectivas. Por
ese motivo, este autor enfatiza en la importancia
de reconocer la “modelizacion cultural de los sen-
tidos” (1, p. 21). O, en otras palabras, que el cono-
cimiento sensible se metamorfosea en funcién de
la experiencia de vida.

Esta concepcion del cuerpo se tensiona con aque-
lla gestada en el seno del paradigma biologista-
mecanicista durante la revolucién cientifica en
los siglos XVI'y XVII. Esto implica apartarse de la
idea de una maquina biolégica corporal totalmente
desanclada del entramado de relaciones sociales
y materiales que la configuran, necesitada del
calculo matematico de su alimento-combustible
para funcionar “adecuadamente” (3). Estas pre-
misas permiten dar cuenta de que la biomedicina
0 el Modelo Médico Hegemonico recurren a los
criterios de las ciencias naturales que circunscri-
ben la condicién corporal a la satisfaccion de las
necesidades bioldgicas para la supervivencia del
organismo. Por el contrario, al tomar aportes de
las ciencias sociales, se considera de especial re-
levancia hacer énfasis en la orientacién material
y socio-cultural que opera en la trama relacional

de los cuerpos y los alimentos. Esto ultimo implica
reconocer que el alimento como mediacion inter-
subjetiva opera como un nodo cognitivo emocio-
nal de pertenencia, reciprocidad, afectividad; pero
también de conflicto y disputa por el manejo del
poder, tanto a nivel doméstico como a niveles so-
ciales més amplios.

En esa perspectiva, Josué de Castro (4) aporta
el concepto de geopolitica alimentaria y propone
mirar el sesgo como se produce y reproduce esa
relacién en escenarios capitalistas neoliberales.
Estos, en la actualidad, se estructuran como siste-
ma social dominante por excelencia. La reproduc-
cion alimentaria del cuerpo esté sujeta a la mer-
cantilizacion de las formas de produccion (tierra,
aire, agua), distribucion (almacenes, mercados),
disfrute y consumo de los alimentos (espacio do-
méstico y extradoméstico) (5). En este escenario,
la industria alimentaria transmuta los postulados
de Levi Strauss (6), es decir, la metonimia que
plantea este autor entre “aquello bueno de comer”
y “aquello bueno de pensar’, segun Harris (7), se
reconfigura hacia “aquello bueno de comer, es
aquello bueno de vender”.

Es en ese punto, particularmente, en el que las es-
calas hedédnicas entran en escena. Estas colabo-
ran con la definicion de qué producto alimentario
sera deseado por la mayor cantidad de paladares
humanos. Consisten en pruebas afectivas,? en las
que un juez catador (en este caso un comensal)
expresa su reaccion subjetiva ante el producto,
indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o
lo rechaza, o si prefiere otro (8). De esta manera,
Cordero Bueso (9) sefiala que se utilizan para me-
dir u objetivar los anlisis sensoriales entendidos
como “la identificacién, medida cientifica, analisis
e interpretacién de las propiedades (atributos) de

2 Existen variantes de tipo verbal y facial.
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un producto que se perciben a través de los cinco
sentidos, vista, olfato, gusto, tacto y oido” (p. 11).

Por consiguiente, con base en el planteamiento
que someramente fue desarrollado, en esta oca-
sién se propuso analizar las limitaciones episte-
moldgicas que presenta la escala hedonica verbal
para construir conocimiento acerca de la relacion
entre el cuerpo y los alimentos.® Para ello, se ela-
bor6 a priori una clave distintiva:

Alimentos-con-historia

Nutren el cuerpo tanto en lo imaginario, en su sen-
sibilidad, como en su biologia. Fischler (10) sostie-
ne que, como el alimento lleva consigo nutrientes
y sentidos construidos junto a Otros, el comiente
se construye comiendo valores simbélicos, socia-
les, individuales y, asimismo, nutricionales. En esa
direccion, Contreras Hernandez (11) plantea que
el acto de alimentarse trasciende las necesidades
fisiologicas del organismo o el ser una “sustancia”.
Al estar ligado al (dis)placer, a los significados y a
las emociones se le considera también una “cir-
cunstancia’. Cada alimento es portador de una
huella sensible que remite a la trama colectiva
que se gestd a su alrededor. De este modo, para
Le Breton (1) la comida implica una comensalia,
en la que no solo adquiere importancia el qué se
come, sino también con quién se comparte. El
gusto de las comidas radica entonces en la cali-
dad de las relaciones, tanto como en la calidad de
las comidas: “los bocados charlados son los mejo-
res” (1, p. 308). Pero, a su vez, vale destacar que
tampoco esté libre de conflicto.

3 Este andlisis se enmarca en el trabajo de investigacion titulado
“La construccion social de los sentidos: aproximaciones a la ma-
triz socio-perceptiva que comanda la aceptabilidad alimentaria
en determinados comensales de la ciudad de Cérdoba”. Rea-
lizado en el marco de la Licenciatura en Nutricién, Escuela de
Nutricién, Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional
de Cordoba, Argentina, afio 2015.
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Alimentos-sin-historia

Apuntan a la saciedad fisiologica o0 a determi-
nada racionalidad impuesta por la sociedad de
consumo. De forma que no gustan o disgustan,
en términos de Fischler (10), ya que no presen-
tan involucramiento del cuerpo en tanto unidad. El
disgusto consiste en un fendémeno que se produce
cuando la comida no es “buena de pensar’ ().
Segun el mencionado antropdlogo, podria decirse
que consiste en una proteccién biologica recons-
truida culturalmente (10). Por su parte, Le Breton
(1) lo denomina repugnancia, entendiéndolo como
una amenaza real o simbdlica para la sensacién
de identidad. Se considera importante aclarar que
la presencia de disgusto o repugnancia implica
sentirse corporalmente afectado.

MATERIALES Y METODOS

El tipo de estudio empleado fue el abordaje meto-
dolégico cualitativo, anclado en el paradigma inter-
pretativo (12). La muestra se obtuvo con base en
un muestreo intencional. La conformaron cinco
personas de ambos sexos que respondieron a los
siguientes criterios de inclusion: residentes en la
ciudad de Cérdoba, Argentina; mayoria de edad;
relaciones disimiles con los alimentos/comidas;
disponibilidad de tiempo; y deseos de participar en
la totalidad de las etapas planificadas. El recorte
temporal de esta pesquisa se correspondié con la
historia de vida de los participantes. A continua-
cion, se expone una breve biografia de cada uno:

*  Camila (22 afios): naci6 en Santiago del Es-
tero, vivié un tiempo en Rio Cuarto. Su gusto
por cocinar la llevé a estudiar Gastronomia
(Escuela Gastrondémica Celia, ciudad de Cor-
doba, Argentina). Este particular condimen-
to gourmet a la hora de relacionarse con la
comida dio lugar a su incorporacién en este
trabajo.



* Julia (27 afios): oriunda de la Provincia de La
Rioja. Llegdé a Cérdoba hace algunos afios
para comenzar sus estudios universitarios.
La invitacion a formar parte de este estudio
se corresponde con su formacidn disciplinar
como licenciada en Nutricion (Escuela de Nu-
tricion, Facultad de Ciencias Médicas, Univer-
sidad Nacional de Cérdoba) y, ademas, con
ser estudiante de la Tecnicatura Superior en
Bromatologia (Colegio Monserrat, Universi-
dad Nacional de Cérdoba).

* Blanca (52 afios): es profesora de Filosofia,
tiene dos hijos. Le gusta hacer todo tipo de
cursos y actividades, por eso se autodefine
como una “persona curiosa”. Su condicion de
mujer-madre, y la préctica de cuidado que im-
prime en la alimentacién de los suyos, fue la
motivacion para sumarla.

*  Agustin (22 afos): es estudiante de la Tecni-
catura Universitaria de Jardineria y Floricultu-
ra (Facultad de Ciencias Agropecuarias, Uni-
versidad Nacional de Cérdoba). Milita hace
un afio en una organizacion estudiantil deno-
minada Movimiento de Base de Agronomia.
Fue convidado a formar parte de esta investi-
gacion bajo el criterio de ser una persona que
disfruta comer y cocinar tanto para si mismo
como para Otros.

* Lola (31 afos): naci6 en Venado Tuerto pro-
vincia de Santa Fe. Es médica pediatra (Fa-
cultad de Ciencias Médicas, Universidad Na-
cional de Cordoba), homedpata y le encantan
las actividades al aire libre. La motivacion de
su inclusion en este trabajo fue el rol secun-
dario que tiene la comida en su vida, viven-
ciando el comer como algo necesario, como
una actividad mas del dia.

Cabe destacar que se opto por recortar a cinco po-
sibilidades la gama de matices que puede tomar

la relacion cuerpo-alimentos, teniendo en cuenta
grosso modo la “cacofonia alimenticia” (10, p. 97),
que entra en disputa en la definicion de las prac-
ticas de cocinar y comer: 1) las recomendaciones
del discurso médico-nutricional (una licenciada en
Nutricion y Bromatologa); 2) el hedonismo (una
estudiante de chef); 3) el disfrutar de cocinar para
si mismo y para otros, de comer solo y en grupo,
todo tipo de preparaciones, incluyendo aquellas
bien sencillas como, por ejemplo, una calabaza
al horno en su estado natural —sin condimenta-
cion o aderezos— (joven que disfruta plenamente
cocinar para si mismo y comer); 4) lo aprendido
respecto al cuidado intergeneracional (una mujer-
madre); y 5) el obtener solo la energia para vivir
(una joven para quien la comida tiene un rol se-
cundario).

Categorias de analisis

El concepto de gramatica culinaria responde a
la normativa que codifica, evalta y controla “con
precision (por medio de marcadores tanto senso-
riales como sociales) cada uno de los engranajes
de nuestros sistemas culinarios” (10, p. 32); “hora,
nimero de comidas, asociaciones de alimentos,
preferencias, valores simbdlicos y tradiciones
familiares, modos de preparar, servir, distribuir
y compartir la mesa, los tiempos y los espacios”
(13, p. 31). En esta direccidn, se hizo especial én-
fasis en las siguientes subcategorias analiticas:

Alimentos-con-historia y alimentos-sin-historia.
Referentes culinarios, sentidos sociales que con-
densan y, particularmente, se recuerdan desde el
prisma del sensorium corporal: sabor/aroma, oido,
tacto y vista.

Practica de cocinar y comer con Otros (familia-
res y amigos). Lugares, tipos de comidas, tempo-
ralidades, dias de la semana o momentos del dia
en que ello ocurre, significados de esa instancia.
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Préctica de comer en soledad y cocinar para
si mismo. Lugares, tipos de comidas, temporali-
dades, dias de la semana o momentos del dia en
que ello ocurre, significados de esa instancia.

Técnicas de recoleccion de la informacion

Se desplegd una bateria de précticas tras la in-
tencionalidad de apelar al universo de significados
anidados en el cuerpo de los participantes a partir
de la interpelacion sensorial. En ese sentido, se
otorgd un lugar central a las sensaciones, a la
imaginacion y a la creatividad como formas de ex-
presividad que abrieron posibles acercamientos a
la experiencia de cocinar/comer de cada uno de
ellos (14). Fueron realizadas en tres etapas con-
secutivas durante el periodo comprendido entre
julio a noviembre del afio 2015:

Ensueno dirigido. Esta técnica responde a un
enfoque psicoterapeutico desarrollado por Robert
Desoille en Europa alrededor del afio 1925; utiliza
la imaginacion como puerta de entrada a la vida
afectiva de las personas. El ensuefio dirigido in-
tenta establecer un contacto total con el universo
sensorial de los participantes, esto les permite per-
manecer atentos a las sensaciones, emociones
y sentimientos que los acompafian durante esta
experiencia (15,16). En el momento de llevarlo a
cabo, se invité a los participantes a presentarse,
se les explico la técnica y, asimismo, se destind un
tiempo para la aclaracion de dudas e inquietudes.
Luego, se les propuso sentarse comodamente,
cerrar los 0jos y relajarse, buscando generar un
estado intermedio entre la vigilia y el suefio. Se les
orientd hacia una “circunstancia construida” que
los condujo a desplazarse sobre su propio espacio
imaginario y sensorio tras el objetivo de establecer
un vinculo simbolico y subjetivo con su propia ali-
mentacion. Una vez concluido el ensuefio dirigido,
se invitd a materializar simbdlica o literalmente
lo visualizado en arcilla y, de manera voluntaria,
compartir desde la palabra lo vivenciado. La dina-
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mica tuvo una duracion aproximada de dos horas
reloj. El lugar fisico de realizacion fue la casa de
una de las investigadoras.

Biografia sensorial. Al finalizar el encuentro an-
terior, se entregd a cada participante un cuaderno
para que, en el transcurso de una semana, volca-
ran alli sus notas emotivas o historias/recuerdos/
necesidades/deseos vinculados a sus comidas de
la manera que desearan expresarse (escritura, di-
bujos, fotos, collage).

Entrevistas semiestructuradas. Luego de anali-
zar cada cuaderno de notas emotivas, se disefa-
ron los ejes orientadores de las entrevistas indivi-
duales: gramatica culinaria, préctica de comer con
Otros (familiares y amigos), practica de comer en
soledad y cocinar para si mismo. El guion de en-
trevista tuvo un carécter flexible y adoptd un trato
personalizado acorde con la informacién obtenida
en cada caso. La duracién aproximada fue de una
hora reloj.

Encuentro para degustar. Esta técnica estuvo
conformada por tres momentos en el marco de un
encuentro grupal:

¢ Degustacion a ciegas: se llevo a cabo la de-
gustacion de dos alimentos (un alimento-con-
historia y un alimento-sin-historia) definidos de
manera individualizada en funcién de las entre-
vistas, del cuaderno de notas emotivas y lo so-
cializado el dia del ensuefio dirigido. Se pidi6 a
los participantes que se vendaran los 0jos y se
les acercé el primer alimento a degustar (con-
historia).* Acto seguido, una de las investiga-
doras a modo de voz en offfue planteando una
serie de preguntas: ;Qué aromas perciben?

4 Se decidio no utilizar el sentido de la vista, siguiendo los plan-
teamientos de Le Breton (1), quien destaca su hegemonia por
sobre los otros sentidos en el mundo occidental; mientras la
vista se encuentra atada a las apariencias, el olfato o el oido
colaboran con desenmascarar las tensiones que subyacen.



¢Cudl es la textura? ;Qué sabor tiene? ;Qué
sensaciones les produce? Una vez que termi-
naron de probar el alimento, se les solicitd que
se sacaran la venda de los 0jos y que contaran
lo que vivenciaron, haciendo hincapié en las
sensaciones que se movilizaron. Posteriormen-
te, se les entregd la escala hedonica para ser
completada. Por Ultimo, esta misma secuencia
se repitié para la degustacion del segundo ali-
mento (sin-historia).

Aplicacion de la escala hedonica verbal: para
objetivar la valoracién sensorial, de manera
posterior a la degustacion a ciegas, se pidié a
los participantes que completaran el siguiente
formulario (Tabla 1). Los puntos varian entre
el maximo y el minimo nivel de gusto y dis-
gusto, contando con un valor medio de indole
neutral.

Entrevista grupal: se considerd que la escala
hedédnica tiene limitaciones al momento de
valorar las percepciones y emociones de las
personas en relacion con el gusto, la indife-
rencia o el rechazo por determinado alimento.
La limitacion principal es que no repara en el
porqué de cada una de las respuestas. O, en
otras palabras, que no indaga en los sentidos
que llevan a un determinado “juez catador’
a aceptar/rechazar un alimento/comida. Con
base en lo anterior, se realizé una entrevista
grupal de caracter reflexivo sobre todo el pro-
ceso de investigacion que los tuvo como par-
ticipantes-protagonistas: ¢ Qué creen ustedes
que se pone en juego a la hora de aceptar o
rechazar un alimento? ;De qué depende que
un alimento “nos de igual” o “no nos produz-
ca nada en términos heddnicos o sensibles™?
Con esto Ultimo se apeld a los alimentos-sin-
historia. Se definio6 como lugar fisico para su
realizacion la casa de una de las investiga-
doras. La duracién de cada encuentro fue de
aproximadamente dos horas reloj.

Tabla 1. Escala hedonica de tipo verbal

Luego de la degustacion de la muestra presentada, marque
con una X de acuerdo con la sensacion que le caus6 cada uno

de estos atributos (27):

Atributo Escala X
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Apariencia No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Color No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Sabor No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Aroma No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
Me gusta mucho (5)
Me gusta (4)
Textura No me gusta ni me disgusta (3)
Me disgusta (2)
Me disgusta mucho (1)
La comida muchas Ala infancia
veces se asocia a A un ambiente hogarefio
emociones situadas A una comida casera
en un tiempo/espacio
22{22::;2 r?til tceorr:;;; Otras (especificar):
viajar a alguna de
estas circunstancias?
COMENTARIOS:
Las dos dltimas filas son agregados propios.
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Observaciones participantes. Se llevaron ade-
lante durante todo el trabajo de campo. Esta
técnica posibilitd una interaccion directa con
cada uno de los participantes en el marco de la
vida cotidiana.

En todo momento de este proceso, se utilizaron
dispositivos tecnolégicos de registro (grabacion)
y etnogréficos (observacion); se acopid y siste-
matizé la informacién revelada en un cuaderno
de notas.

Para el analisis de la informacion, se tuvo
especial consideracion con la presencia de las
investigadoras durante todo el proceso de pes-
quisa, principalmente en esta etapa de caracter
interpretativo. Para el analisis de las fuentes pri-
marias se recurrié a la teoria fundamentada (17).
Por consiguiente, se comenzé con la inmersién
en los datos, esto implicé leery releer cada grupo
de notas o transcripciones hasta familiarizarse
intimamente con el contenido. Luego de la lectura
iterativa de los textos, se dio inicio a la codifica-
cion de los datos de acuerdo con las categorias
de andlisis previamente establecidas (gramatica
culinaria, practica de comer con Otros, practica
de comer en soledad y cocinar para si mismo),
identificando los temas/subtemas principales
méas otros emergentes. El sistema de codifica-
cion nunca fue rigido y evolucioné con el tiempo.
La informacién fue analizada de dos maneras:
por un lado, siguiendo la lectura de lo producido
por cada participante, con el fin de identificar la
l6gica interna de su discurso; por otro lado, com-
parando los temas/subtemas, entre ellos los que
tenian como finalidad ir identificando homoge-
neidades y heterogeneidades. Se visibilizaron
los conceptos y relaciones més esenciales. Se
utilizaron herramientas visuales como mapas
conceptuales que permitieron graficar la red que
se trama entre las categorias de anélisis que
conforman la relacién cuerpo-alimentos.
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Consideraciones éticas

Se establecié contacto con los participantes de
manera personal. Posteriormente, se les sociali-
z06 una invitacion formal por escrito para notificar
los aspectos mas relevantes de la investigacion:
los pasos a seguir, los logros que se esperaban
del estudio, la garantia de confidencialidad de su
identidad; podian abandonar en cualquier momen-
to si asi lo deseaban. De esa manera se obtuvo
el consentimiento informado. Asimismo, se acordd
previamente con los participantes grabar las en-
trevistas y los encuentros. Se tuvieron en cuen-
ta los resguardos éticos pertinentes, basados en
las declaraciones de Nuremberg, Helsinki y Tokio
(18,19). En cada una de las etapas se propicio la
generacion de un clima calido que paulatinamente
dio lugar a la construccion de lazos de confianza.

RESULTADOS Y DISCUSION

Escala hedénica: limitaciones epistemolégicas
para la lectura de la relacion cuerpo-alimentos

La escala hedonica (ver Tabla 1) objetiva las reac-
ciones subjetivas de gusto o de “rechazo” frente a
las diferentes caracteristicas organolépticas de un
determinado alimento/comida (apariencia, color,
sabor, aroma y textura). No obstante, no repara en
los porqué de cada una de las respuestas. En vista
de ello, se considera pertinente hablar de rechazo
en remplazo de la categoria disgusto para no equi-
pararlo a lo que plantean Fischler (10) o Le Breton
(1); dado que no se indaga sobre la afeccion cor-
poral. Responde a un cuestionario que no explora
en la historia de vida que lleva a un determinado
“juez catador” a aceptar/rechazar un determinado
alimento o comida, ni si el rechazo ocurre por una
afeccion corporal ligada a determinada “circuns-
tancia” o simplemente sucede “sin circunstancia
mediante”. En esta ténica, Mufioz Molina (20) sos-
tiene que este tipo de instrumento puede no con-
vocar a todo el componente emocional que implica



el placer o desagrado de un alimento/comida por
medio del autorreporte, sacrificando de este modo
informacién valiosa de tipo emocional, por tratar
precisamente “de acomodarla en las escalas de
medicion que siempre tienen un alto componente
cognitivo en tanto obligan a la persona a ajustar
su emocion a una categoria determinada” (p. 63).

Por ende, es una herramienta pensada para la
industria alimentaria, que responde a la tempora-
lidad de aqui y ahora, cuando la complejidad del
acto alimentario tiene condicién de proceso. Dicho
de otra manera, la “capacidad estructurante de
las experiencias alimentarias vividas en el pasa-
do tiene la potencialidad performativa de hacer
tensionalmente el futuro como vivencia del hoy”
(21, p. 39). Por esa razdn, con base en el cruce
de las técnicas metodoldgicas que se pusieron en
marcha en este trabajo, se apunté a hacer énfasis
en la informacién sensible que silenciosamente se
inscribe en cada cruz vertida en el cuerpo de este
cuestionario. Para ello, resulté fundamental bu-
cear en la historia de vida de cada participante. De
esta manera, se pudo observar como las sensibili-
dades, en tanto discurso del cuerpo, se configuran
y se reconfiguran en funcion de las experiencias
compartidas con Otros: familia en primer lugar,
amigos y compareros de la universidad o del tra-
bajo en segundo lugar. Segun Gutiérrez (22), en
nuestra historicidad como agentes, lo individual, lo
subjetivo y lo personal es social, porque “es pro-
ducto de la misma historia colectiva que se depo-
sita en los cuerpos y en las cosas” (p. 70). Alli,
las infancias adoptan un papel estético-cognitivo
fundamental y determinante en la conformacion
de lo que Bourdieu (23) denomina habitus.

Alimentos con historia: una vuelta a los espacios-
tiempos infantiles

El alimento-con-historia elegido para la degusta-
cion a ciegas fue aquel que se ubica en esta pri-
mera etapa de la vida, tiempo en el que se fue

moldeando una gramética culinaria particular
(10), que determinara la aceptacién o el rechazo
de las diferentes comidas ofrecidas. Estos ali-
mentos, al ser nombrados en el presente, siguen
afectandolos porque actualizan recuerdos carga-
dos de emotividad y anhelo; lugares, situaciones
y personas significativas que han marcado sus
practicas de comer y cocinar. Si bien las mujeres
adquirieron un rol fundamental en la experiencia
alimentaria de cada uno de los participantes, se
debe reconocer el papel del varén como portavoz
de los buenos modales en la mesa, su despliegue
de acciones en eventos festivos o en paseos para
la compra y provision de viveres.

En el caso de Julia, se cocind una mazamorra.5
Ella expreso que:

Siempre se quiere generar la excusa para volver
a ellos [alimentos-con-historia] porque vehiculizan
afectividad... la remontan a momentos felices
(Julia, ensuenio dirigido, 18 de julio de 2015).

Entre esos alimentos-con-historia, reconocid “la
tarta pascualina, las empanadas, la mazamorra y
las tortillas de su mama4”; “los chacinados, el asa-
do, los tomates y las nueces del papa”; “la sopa
de su tia Yoli”; “la tarta dulce de su tia Dora”; y “la
pizza de su amiga Nel”.

Camila opt6 por el tomate con aceite de oliva y
orégano.® Esta preparacion estd asociada a su
abuela materna, quien fue su referente culinario
durante la infancia. Para esta estudiante de chef,
los alimentos que tienen informacion afectiva son
aquellos que fueron y son degustados de manera
conjunta con Otros y, asimismo, tienen la caracte-
ristica de “ser caseros”. De este modo, responden
a una receta familiar que les da vida: “semolines,

5  Ellaescribié la receta de sumama en el cuaderno de notas emo-
tivas.

6  Estaba el detalle junto a su dibujo en el cuaderno de notas emo-
tivas.
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tomates con provenzal®, “choricitos parrilleros”,
‘budin de pan de su abuela materna”, “quiso de
arroz y pencas de acelga de su mama”. Ella, ain
hoy, “espera” de sus referentes culinarios (“abue-

la”, “mama”) que la agasajen mediante tales pre-
paraciones cuando las visita.

En cuanto a Blanca, se compraron masas finas en
la confiteria a la que acudia de nifa. Su infancia
y adolescencia transcurrieron en el campo, en la
casa de su abuela materna donde compartia char-
las y salidas con ella, ademas de otros aprendi-
zajes culinarios provistos por sus tias. Recuerda
ese tiempo con todas sus particularidades: “olo-
res”, “animales”, “el canto de los pajaros” y “una
huerta chica pero surtida”. Un momento especial
que se esperaba con ansias era ir a la confiteria
Oriental para tomar el té con masas. Este recuer-
do formaba parte de las salidas top con su abuela
y su mama. Otro paseo anhelado era la visita al
Mercado Norte con su abuelo; también los tiem-
pos compartidos con su madrina en la casa-quinta
de Argiello, a quien acompanaba a buscar hue-
vos de codorniz y de gallina al gallinero.

Con Agustin se prepar6 banana con dulce de le-
che. A lo largo de su vida, este joven se ha encon-
trado con diferentes personas, dentro y fuera de
su familia, quienes se han constituido en referen-
tes culinarios que marcan fuertemente su practica
de comer/cocinar y, por ende, sus alimentos por-
tadores de historia. Al mencionar sus referentes
culinarios, dice estar hablando de comidas y vice-
versa. A este respecto, a nivel intrafamiliar, en el
marco de la “ortodoxia”, “su viejo” aparece como
el representante de la “comida gourmef” (paella) y
“su vieja” como representante de la “comida guise-
ra” (bife a la criolla y pollo a la portuguesa). Por el
contrario, la representante de “la libertad” culina-
fia, traducida en “creatividad” y “complicidad”, es
SU prima con sus
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comidas ricas, unas papas fritas cuando la familia
se iba a una fiesta, postres de chocolate asi cuando
se iban todos, la banana con dulce de leche. (Agus-
tin, entrevista individual, 9 de octubre del 2015).

Y, por ultimo, para Lola se elaboré una sopa case-
ra que tuvo la particularidad de haber sido pasada
por la procesadora, tal como lo hacia su abuela.
Durante su infancia ciertos alimentos quedaron
grabados en su sensibilidad, por ser marcadores
de afectividad con situaciones y lugares que tuvie-
ron a la familia como unidad de sentido; tal es el
caso de las “tallarinadas de la abuela paterna”, “el
asado de su papa”, “las sopas de la abuela mater-
na”. Sin embargo, en su relato hace mas énfasis
en las circunstancias vinculadas al folclore familiar
que en las sustancias compartidas.

Siguiendo a Giard (2), los adultos regresan inten-
cionalmente a través de la comida a esa etapa de
la vida tratando de conservar el apego a la calidez
emocional y el refugio que trae consigo:

‘Gustar est4 ligado al juego mdltiple de los atractivos
y de las aversiones (...) lo mas indicado es creer que
comemos nuestros recuerdos, los mas seguros, los més
sazonados de ternura y ritos, que marcaron nuestra
primera infancia. (p. 189)

Reescrituras de las historias que portan los ali-
mentos: habitar el tiempo-espacio de la juventud

Estos modos de sentir, pensar y actuar desde el
cuerpo para con los alimentos que traemos des-
de nifos fueron reconfigurados en la vida de los
participantes por ciertos quiebres/rupturas que se
producen en la adolescencia/juventud a partir del
encuentro con Otros, la influencia de los estudios
disciplinares y la aparicion de algunas patologias.
Esto se pudo observar en Julia, puntualmente en
sus conocimientos sobre aquellos alimentos “salu-
dables” por sobre la “comida chatarra”; en Camila
en el acondicionamiento “gourmet” del plato; en
Agustin en su recelo hacia “los alimentos indus-



trializados por desconocer sus modos de produc-
cion”; en Blanca en el cuidado de su hija al descu-
brir que era celiaca, teniendo que incorporar cier-
tos saberes de la disciplina de la nutricion; y, por
ultimo, en Lola, quien impregna su saber médico
en los significados atribuidos a ciertos alimentos
que considera “salvadores”, ademas de ser ce-
liaca. Precisamente, si bien el habitus conforma
un sistema de disposiciones duraderas, queda
expresado en las ejemplificaciones anteriores que
no son inmutables. Por eso, en este punto, resulta
fundamental un detenimiento.

En los relatos acerca de sus practicas de cocinar/
comer “hoy” se expresa una intima asociacion en-
tre ambiente, comida y salud. Julia menciona que:

Si'cocino, de hecho, cuando hay meses en los que
estoy medio complicada siempre como cosas mas
rapidas, pero como que me empiezo a sentir mal,
por eso me tengo que cocinar (Julia, entrevista
individual, 5 de octubre del 2015).

Al mismo tiempo, las preparaciones elegidas para
cocinar estan impregnadas de saberes disciplina-
res (“jay, comer verduras hace bien!”). Empero, su
eleccion no radica solo en ellos, sino que refiere
también buscar conexion con su “raiz”, en otras
palabras, con las comidas que les “gustan” y les
producen “disfrute” desde lo sensorial y emocional
(“me conectan a lo que se come en casa pater-
na”). Por su parte, Camila se refiere al aceite de
oliva por encontrarse vinculado a un referente cu-
linario de su infancia:

Mi abuela paterna me lo hizo probar, sus comidas
sabian a aceite de oliva y ademads lo califica como
“saludable” (Camila, entrevista individual, 6 de
octubre del 2015).

A Blanca le “llegé el clic” con la celiaquia de su
hija. A partir del discurso y las practicas médico-
nutricionales se dio cuenta de que el “cuidar” el
‘qué” (alimento) y el “como” (ambiente) “era el

REMEDIO” (Blanca, cuaderno de notas emoti-
vas, afio 2015). De este modo, la alimentacion
se transformd en un recurso de auxilio o refugio
frente a la angustia/dolor que sentia por no saber
como actuar frente a esa situacion. Esta forma de
entender el cuidado alimentario para con los su-
yos queda expresada en una de las paginas de su
cuaderno de notas emotivas, a partir de la frase
“el sabor de la salud” que recorta de una revista.

En cuanto a Agustin, ha experimentado:

Un cambio de paladar que se direcciona a lo mas
natural o lo mas cercano a la tierra, pero de pre-
ferencia sin utilizacion de agroquimicos (Agustin,
entrevista individual, 9 de octubre del 2015).

Mientras, por otro lado, Lola reconoce que:

desaparezco si vivo a ensalada, entonces... carne
de vez en cuando, porque la carne me cae mal por
momentos, tuve que empezar a decir bueno carne
como para tener un poco de proteinas y hierro,
pero tranquilamente en un momento puedo decir
soy vegetariana... (Lola, entrevista individual, 13
de octubre del 2015).

De igual manera, ella identifica ciertos “alimen-
tos salvadores”, que se construyen en la medida
en que son fuentes concentradas de nutrientes,
respondiendo a las necesidades fisiologicas del
cuerpo: “lacteos, quesos, bananas, almendras,
nueces”.

En la actualidad, el alicamento, término referido
por Contreras Hernandez et al. (24), obliga a re-
pensar como se ve representado el alimento, sus
funciones, usos, contenidos en la construccién de
sentido acerca de las nuevas relaciones que se
establecen entre las personas, el ambiente, su ali-
mentacion y su salud. Pareceria que se va trans-
formando, progresivamente, en medicamento. El
reverso solidario postula a la alimentacion como
hambre de salud o de ausencia de enfermedad.
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O que el postulado hipocrético: “Que tu medici-
na sea tu alimento; y el alimento, tu medicina” fue
cooptado por la industria alimentaria y farmacéutica.

Asi, se observa como nuestra alimentacion se ve
atravesada por conceptos o percepciones sobre la
salud. De acuerdo con Giard (2) “comemos nues-
tras representaciones sociales de la salud, lo que
suponemos es ‘bueno para nosotros’” (p. 190). De
alli se desprende la curiosidad por reparar en la
etimologia del concepto salud. Proviene del latin
salus, salutis, cuyo significado es ‘salud’, ‘sal-
vacién’. Esta relacionado con la palabra saludo,
que en la expresion saluten, significa ‘saludar’.
La salud, entonces, se vincula con saludar y de-
sear salud. Estos aspectos se ponen en juego en
el cuidado de la salud de uno mismo y del Otro.
La practica de cocinar es una via posible para su
materializacidn. En esta accién social se inscribe
el sentido de cuidado, especialmente para Blanca,
pero al mismo tiempo se constituye como una for-
ma de agasajar al Otro, dando lugar a la creativi-
dad e imaginacion. Siguiendo a Giard (2), hay un
hondo placer al realizar uno mismo lo que ofrece
a sus invitados. Esta autora manifiesta la impor-
tancia del capital simbdlico y técnico depositado
en el “hacer de comer”, en el que el cocinero se
transforma en un artesano, cuya destreza e inge-
niosidad lo llevan a perfeccionar sus métodos o
variar sus producciones.

En relacion con ello, sus trayectorias alimentarias
individuales y colectivas imprimen significados
en la matriz socio-perceptiva, que Le Breton (1)
define como cuerpo. Es a partir del trabajo con-
junto de los sentidos —vista, audicion, tacto, gus-
to, olfato— y las percepciones que desde alli se
proyectan al mundo, que los participantes trajeron
al presente recuerdos de alimentos significativos,
personas, circunstancias, lugares y detalles de
multiples escenas de comensalidad. La percep-
cioén es una interpretacion del mundo que reclama
a los sentidos como una totalidad para hacerlo un
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lugar coherente y habitable. La unidad perceptiva
del mundo se cristaliza en el cuerpo entero. De
esta manera, la percepcion no es la huella de un
objeto en un 6rgano sensorial pasivo, sino el fruto
de una reflexion, es decir, implica una actividad de
conocimiento por nuestra parte. La degustacién a
ciegas posibilitd aproximarse ain méas al proceso
perceptivo de cada participante.

Alimentos sin historia: nada para contarnos
desde el cuerpo

Durante los encuentros degustativos, si bien se
anulo el sentido de la vista, el resto de los sen-
tidos operaron de manera conjunta. Por razones
de espacio, se tomé solo el caso de Julia para
la aproximacion a ese proceso. En la instancia
en que se la invitd a degustar una mazamorra,
ella puso en marcha una serie de acciones tales
como examinar con la cuchara la preparacion,
oler y probar el alimento servido. Si bien la rece-
ta no tenia el toque distintivo de su gastronomia
familiar, gener6 sensaciones y trajo al presente
recuerdos conservados en su memoria: “es un
placer, por la sensacion fresca en la boca que
me genera y me gusta particularmente fria y bien
dulce”. Las gestualidades con sus manos y cara
denotaban la aceptacién del alimento al poseer
trazas de la esencia culinaria familiar. La joven
realizé una breve caracterizacion y distincion de
la textura y el sabor de la mazamorra ofrecida,
en comparacion con la que hace su mama. Re-
vel6 que, si bien es “mas espesa y tiene gustito
a limoén, es parecida a las de su madre”, aunque
esta Ultima sea “més rustica”.

Por otro lado, los sentidos corporales, incluso en
ausencia de la vision, en tanto totalidad o unidad
sensorial, lograron reconocer el alimento-sin-his-
toria. Asi, la hamburguesa de MacDonald’s fue
identificada desde el principio por su envoltura,
por medio del oido (ruido de papel) y del tacto (tex-
tura). Acto seguido dio lugar al olfato, culminando



con el gusto. De manera posterior al screening
realizado, Julia detall6 que esta hamburguesa no
le “genera ningun tipo de sensacion”, que no “le
gusta ni le disgusta”, siendo consumida cuando
tiene “poco tiempo”. De acuerdo con lo expresa-
do, sefalé que

no dudd en nada de lo que era [reconocimiento de
la hamburguesal, ya que es algo con lo que ya esta
mas familiarizada desde que llegd a Cordoba (Julia,
encuentro para degustar, 15 de octubre del 2015).

En la intervencion discursiva de Julia se resalta-
ron otros elementos clave, propios de su grama-
tica culinaria, como son los tiempos del comer y
la comensalidad, que se muestran ligados entre
si. A diferencia de la propuesta de McDonald’s, la
comida en el hogar familiar conlleva tiempos mas
relajados para comer, se adapta a la dindmica
colectiva a fin de comer todos juntos para erigir-
se como un momento de encuentro y didlogo. Le
Breton (1) expone que la “modernidad alimentaria”
trajo rupturas en la practica familiar de comer, se
deja de comer juntos y cada uno de sus miembros
tiene un horario propio para alimentarse. En este
sentido, sefala que se esta en presencia de una
‘comida sin procedencia y sin historia”. El comen-
sal se sacia de productos listos para consumir,
desconociendo su historia, origen y composicion
real. La preocupacion se centra en alimentarse lo
mas rapido posible y la accion de comer pierde
importancia.

En consonancia, los alimentos-sin-historia han
sido definidos por Julia como aquellos que “te da[n]
lo mismo ... ni fu nifa”. Camila y Blanca se adhirie-
ron a esa clasificacion. Lola sefialé que los come
“porque no queda otra cosa’. Y Agustin comen-
t6: “no los siento real cuando los muerdo”. Portan
indiferencia al no ser significantes. Son alimentos
que no involucran el cuerpo en tanto constelacién
sensorial y unidad de percepcion (interpretacion)

del mundo; por eso ni siquiera producen disgusto
en términos de Fischer (10).

La ahistoricidad en las escalas hedonicas

En el caso de Julia, el llenado del formulario se
correspondi6 con su historia de vida y los rela-
tos compartidos en ese universo.” En cuanto a
Blanca,® se puede dejar constancia de que la
escala hedonica aportd poco acerca de la his-
toria que porta cada alimento valorado. Si bien a
esta mujer tanto el aroma como el sabor y la apa-
riencia de la hamburguesa “le gusta”, a partir de
las diferentes técnicas utilizadas se encontraron
sobrados motivos para que la considere un ali-
mento-sin-historia, que puede gustarle, pero no
lo elige a la hora de emocionarse comiendo. Por
su parte, la informacion aportada por la escala
hedédnica de Camila® dio cuenta de que el alimen-
to-sin-historia portaba un correlato afectivo que
no habia sido socializado hasta el momento, su-
mado a que como futura chef en lugar de “recha-
zar’ preparaciones intenta “mejorarlas”. Agustin,
en el instrumento, expresa el disfrute que siente
al cocinar y comer,'® siendo mas complejo llegar
a ciertos intersticios del proceso de aceptacion/
rechazo de un alimento, dado que estan estre-
chamente vinculados a su historia de vida. Esta
permite contextualizar las sustancias en el mar-

7 Alimento-con-historia (mazamorra): los atributos rondaron entre
el “me gusta” y el “me gusta mucho”. Alimento-sin-historia (ham-
burguesa McDonald’s): “no me gusta ni me disgusta”.

8  Alimento-con-historia (masas finas): apariencia y aroma “me
gusta mucho’; textura, sabor y color “me gusta”. Alimento-sin-
historia (hamburguesa industrializada a la plancha): aroma, sa-
bor “me gusta’; color y textura “no me gusta ni me disgusta’.

9  Alimento-con-historia (tomate con orégano y aceite de oliva): co-
lor y textura “me gusta mucho”; apariencia, sabor y aroma “me
gusta”. Alimento-sin-historia (fideos con queso rallado): aparien-
cia, color y sabor se asemeja a lo determinado para el alimento-
con-historia; aroma y textura “no me gusta ni me disgusta”.

10  Alimento-con-historia (banana con dulce de leche): todas las
cruces del primer alimento se inclinaron hacia el “me gusta
mucho”. Alimento-sin-historia (puré de zapallo), el cuestionario
presentd mayor variacion, se destacé el sabor con la cruz en
“me gusta mucho”.
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co de circunstancias pudiendo dar cuenta de
que unos se “prefieren” sobre otros, mas alla de
que todos se acepten gustosamente; no utilizé la
valoracién de “no me gusta ni me disgusta”. Por
ultimo, con Lola," la escala no permitié conocer
acerca de su relacion con los alimentos: “ocupan
un rol secundario” en su vida, a excepcion de que
sean la excusa para juntarse con Otros, excusa
en la que los resignifica. Asimismo, no repara en
la “confianza” (al ser celiaca tiene especial repa-
ro en el origen de lo que consume), en el estado
de salud de las vias respiratorias de los partici-
pantes (estaba congestionada), como tampoco
en la sensacion térmica del dia de la degustacion
(26 °C) y la temperatura de la comida ofrecida
(cerca de los 60 °C); cuestiones centrales en su
proceso de aceptacion alimentaria. Ella ha cons-
truido horarios preferenciales para comer dulces,
distintos de aquellos en los que prima lo salado.

Con base en la informacién que nos brindaron los
participantes, a la hora del encuentro entre el co-
mensal y la comida a valorar, la escala hedonica
no propicia la construccion reflexiva de puentes de
conexién con el pasado como tiempo que se anida
en la experiencia presente. Este dispositivo pone
especial énfasis en la libertad y responsabilidad in-
dividual de eleccion alimentaria. No indaga en las
gastronomias o sistemas normativos que en tanto
lenguaje en comun sellan a fuego un “estar juntos”
en el mundo. Por el contrario, presenta una matriz
de sentido que se inscribe en la vereda de enfrente:
la “gastro-anomia” (sensu) (25). Esta forma de ge-
nerar conocimiento sobre la relacion entre cuerpos-
alimentos socaba la etimologia de la comida como
préctica social, corriendo el eje hacia una esfera
individual, ahistorica, bioldgica y pragmética. Com-

11 Alimento-con-historia (sopa casera): todos los atributos “le gus-
taron”. Alimento-sin-historia (bife de pollo hervido): solo sabor,
color y aroma “me gusta”; apariencia y textura “no me gusta, ni
me disgusta”.
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parte, de esta forma, similares descriptores con el
Modelo Médico Hegemonico o la biomedicina (26).

CONCLUSIONES

La alimentacién es una préactica situada en un
tiempo-espacio, pero sobre todo en el cuerpo. Sin
embargo, a la industria alimentaria solo le intere-
sa el aqui y el ahora, porque la historia ausente
en un producto alimentario la recrea a partir de la
publicidad.

Al realizar una lectura transversal de los resulta-
dos obtenidos, se pueden reconocer las siguientes
limitaciones de la escala hedénica para leer anali-
ticamente la relacion entre cuerpos-alimentos:

* Los sentidos sociales que se condensan en
cada respuesta, construidos a fuego lento a lo
largo de cada historia de vida. Las asociacio-
nes que se producen con otras “sustancias” y
“circunstancias”.

* La confianza entre el dador y el receptor de
alimentos.

o La temperatura del alimento ofrecido en re-
lacién con la sensacion térmica del dia de la
degustacion.

* El horario de la degustacién respecto a la
paleta de sabores habituales que maneja el
comensal: “la tarde es dulce, la nochecita sa-
lada”.

* Elestado de salud de las vias respiratorias.

o La relacién incondicional con la comida ofre-
cida que produce que siempre “guste”, mas
alld de que se activen diferentes matices de
“preferencia” o bien se piense en “mejorarla”.

En contraposicion, una investigacion académica
esta epistemoldgicamente obligada a reconocer la



matriz de sentido latente en cada cruz volcada en
el cuestionario de la escala hedonica. Se debe ir
mas alla del conteo estadistico de respuestas so-
bre los atributos del alimento evaluado. Uno de los
desafios que tienen los profesionales de la salud
es poder dar un salto cualitativo desde la dimen-
si6n descriptiva (estadisticas) hacia la dimension
comprensiva (sentidos fundantes de las acciones
sociales). Esto lleva a plantear la necesidad de re-
currir a otro tipo de estrategias metodoldgicas su-
peradoras de la entrevista y de la escala hedonica,
que permitan abordar el cuerpo en el lenguaje de
las sensibilidades que se ponen en juego al coci-
nary al comer. En este caso, fue posible recuperar
el recuerdo sensorio de la practica del comer/coci-
nar gracias a la generacion de un cruce metodolé-
gico de las siguientes instancias entendidas como
totalidad: cuaderno de notas emotivas, entrevista
individual, degustacion a ciegas. En ese sentido,
Julia expresa que “nunca se habia puesto a pen-
sar” en los significados que estan en juego en su
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