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e lo comestible a lo comible

Existe un tenue pero importante ma-

tiz entre lo comible y lo comestible.

Comible es, para el Diccionario de

la Real Academia de la Lengua, “lo
que no desagrada al paladar”, lo que es palatable,
lo que podemos comer en suma. A diferencia de
este concepto, comestible serfa “lo que no hace
dafio al organismo” (definicién académica), lo
que contiene energia y nutrientes.

Existe un tenue pero importante matiz
entre lo comible y lo comestible

Posiblemente ha tenido més éxito a lo largo de
la historia la voz “comestible”, incorporada con
fuerza al mundo de la alimentacién al denomi-
narse asi las antiguas tiendas de “coloniales”
o “ultramarinos”, transformadas en tiendas de
“comestibles”. Pero también podrian haber sido
“tiendas de comibles”, puesto que su contenido
no tenfa por qué contravenir lo que “desagradaba
al paladar”.

Anécdotas aparte, la historia del ser humano se
mueve alrededor de este matiz, que cabe com-
prender recurriendo al ejemplo de las setas, que
pueden ser comibles, porque resultan agradables
al paladar, pero pueden no ser comestibles cuan-
do son venenosas.

De la naturaleza a la agricultura

El hombre, como cualquier mamifero, se dedi-
c6 a buscar y encontrar alimentos que fueran
comestibles es decir, que no perjudicaran al or-
ganismo sino que, por el contrario, aportaran los
nutrientes necesarios para la subsistencia.

Después, a erear productos comestibles, algo que
nunca hizo ningin otro mamifero. Es el origen
esencial de la “cultura del agro”, de la agricultu-
ra, acaso nuestra primera gran riqueza, porque los
primeros seres humanos ya no tenfan que despla-
zarse buscando alimentos comestibles, sino que
podian producirlos ellos mismos.

Comible y agradable. La cocina

Esa fue la primera gran revolucion; la segunda fue
inventar la cocina. En efecto, cuando el hombre
se encontré con alimentos que eran comestibles
pero no comibles (que no eran agradables al pa-
ladar) o que resultaban dificiles de digerir, los
transformé.

Como recordaba el exministro de Cultura francés
Jack Lang, los seres humanos se diferenciaron de
los animales en el momento en el que comenzaron
a cocinar los alimentos, dando origen a la propia
civilizacién.

Por tanto, la cocina es, basicamente, cambiar sa-
bores y texturas para que alimentos comestibles,
nutritivos, puedan disfrutarse desde el punto de
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vista de la digestién y de la palatabilidad. Es decir,
que interviene de dos maneras: una, consiguien-
do preparar los alimentos de manera que puedan
masticarse, diluirse y tragarse, como ocurre con
legumbres y cereales, que deben ser sometidos a
un minimo de coccién para que sean comibles;
y la segunda, interviniendo para cambiar sabores
y hacer que sean méds agradables, porque el ser
humano quiere que lo que coma le guste.

La cocina es, basicamente, cambiar sabores
y texturas para que alimentos comestibles,
nutritivos, puedan disfrutarse
desde el punto de vista de la digestion
y de la palatabilidad

Tributo a nuestras abuelas. La gastrono-
mia, el placer de comer

Desde la perspectiva de la pura nutricién o ali-
mentacién, el hombre podria tomar las cosas
como las ofrece la naturaleza o simplemente
cociéndolas. En cambio gracias, en parte, a la
callada y entregada labor de nuestras madres,
abuelas y bisabuelas -que con tiempo y amor,
mezclaron y guisaron los alimentos para hacerlos
mds agradables al paladar- se consiguié que to-
dos empezdramos a disfrutar a la hora de comer.
Asi naci6 la gastronomia que aporta a la pura ali-
mentacién o nutricién, el placer o la satisfaccién
comiendo o bebiendo.

Durante muchos siglos, la tnica preocupacién de
ese mamifero llamado ser humano fue alimentar-
se, disponer de suficientes productos comestibles
y comibles para ingerir las calorfas y nutrientes
que necesitaba para subsistir.

Poco a poco eso fue cambiando y, ahora, los se-
res humanos tienen la posibilidad de elegir entre
diferentes alimentos y formas de prepararlos o
cocinarlos. Al principio, esa capacidad de elec-
cién correspondia a muy pocos, a unos cuantos
privilegiados pero, con el paso del tiempo, se fue
democratizando.

Las técnicas culinarias eran muy simples. En el
pasado, los Reyes comian lo mismo que sus ser-
vidores. Quiz4 los monarcas tenfan la ventaja de
que podian elegir entre varios alimentos pero, en
el fondo, lo comfan todo de forma sencilla: coci-
do, hervido, asado, guisado y poco més.

La revolucién del siglo XIX y la Belle Epo-
que en Paris

La gastronomia auténtica surgié ya en tiempos mas
democréticos, a principios del siglo XIX, cuan-
do los cocineros de la aristocracia empezaron a
dar de comer primero a la burguesia y después al
pueblo. Paralelamente, aparecieron los primeros
criticos y escritores gastronémicos, como Brillat
Savarin o Grimod de la Reyniere; ademads de los
primeros grandes cocineros, como Caréme.

La gastronomia se consolidé, tal y como la he-
mos entendido durante mucho tiempo, en la Belle
Epoque francesa, ya en el siglo XX, a través de
personajes como Escoffier y publicaciones poste-
riores como la Guia Michelin, pero aquella gas-
tronomia permitia la satisfaccién de unos cuantos
privilegiados.

Paralelamente, se fue desarrollando la nutricién
como alimentacién adecuada para la salud (lo que
debemos o0 no debemos comer para tener una vida

saludable).

A pesar de que sabemos perfectamente lo
que es la dieta mediterranea y cudles son los
productos mas recomendables a la hora de
comer, tendemos a consumir precisamente
(...) los que menos nos convienen

Salud y placer

Esta actividad paralela no ha impedido, sin em-
bargo, que la alimentacién actual, especialmente
en sociedades con medios econémicos suficien-
tes, sea cada vez menos adecuada y diferencie
cada vez més lo saludable de lo placentero. Es
dramético constatar que, a pesar de que sabemos
perfectamente lo que es la dieta mediterrdnea y
cudles son los productos més recomendables a la
hora de comer, tendemos a consumir precisamen-
te los contrarios, los que menos nos convienen.

Un ejemplo preocupante es que en algunos paises
desarrollados los nifios de menos de 12 afios tie-
nen cada vez méas obesidad, mas diabetes, més co-
lesterol, mds enfermedades derivadas de una ali-
mentacién inadecuada. Es el resultado, en buena
medida, de que cada vez haya menos vida fami-
liar, como consecuencia del trabajo de la mujer y
de unos horarios laborales cada vez mds extensos
sobre todo en el 4mbito urbano. Por eso, los nifios
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acaban comiendo productos con un exceso de ca-
lorfas, de grasas saturadas y azicar. Y, ademaés, en
ocasiones, lo hacen solos con una bandeja delante
del televisor.

Bienestar social

En general, el planteamiento actual de la gastro-
nomia incluye, junto a su incorporacién al mundo
de la cultura, su proyeccién en todo lo que afecta
al bienestar social, al wellfare, al wellbeing.

Naturalmente, el bienestar social, la calidad de
vida, no depende solo de los alimentos que ingeri-
mos, de sus cualidades saludables, de su calidad
gastronémica. Depende también de la forma de
comerlo, de la adecuacién a nuestro estilo de vida
y a nuestras posibilidades econémicas.

El bienestar social implica tener la
sensibilidad de entender que la primera
finalidad de cualquiera de las sociedades

modernas es que no exista el hambre

El bienestar social implica tener la sensibi-
lidad de entender que la primera finalidad
de cualquiera de las sociedades modernas es
que no exista el hambre, no solo en sus pro-
pios paises sino a nivel mundial. EI mundo de
la gastronomia incluye dos conceptos bdsicos
de solidaridad y sostenibilidad. Forman parte
del entorno, de ese “yo y mis circunstancias”
de Ortega y Gasset, que condiciona el bienestar
y la felicidad individual y a las circunstancias
que nos rodean.

Por tanto, la RAG acepta el reto de incorporar
como subtitulo, como slogan, “Cultura Gastro-
némica y Bienestar Social”. El primer concepto
engloba cocina, educacién, historia, economia,
turismo y ciencia; el segundo, salud, relaciones
sociales, vida familiar, nutricién y actividad fisi-
ca. Entre ambos, todo un compendio de calidad
de vida y camino hacia la felicidad.

Comer en compaiiia

Comer bien no es solo tomar aquellos alimentos
que necesitamos para nuestra salud, ni siquiera
que estén bien preparados para que disfrutemos
con ellos, es también comer en compafifa, sobre
todo en el caso de los nifios, que deben compartir
la comida. Decia Epicuro que “debemos buscar a

alguien con quien comer y beber antes de buscar
algo que comer y beber, pues comer solo es llevar
la vida de un leén o un lobo”.

Por lo tanto, la gastronomfa actual, la que defiende
y ha promocionado Espafia en el curso de los dlti-
mos aflos, va mucho més alld de ese concepto de
gastrénomo o de gourmet impulsado desde Francia
durante décadas. Se basa, por el contrario, en una
visién global de la alimentacién que abarca los di-
ferentes aspectos que incluye el hecho de comer,
fundamentalmente salud, placer y compartir.

La cultura gastronémica

La “nueva” gastronomia es, ante todo, salud, por-
que comemos para estar bien alimentados y tener
una vida saludable. Lo que ocurre es que, si lo
que debemos comer no nos gusta, tendemos a co-
mer otras cosas, aunque sean menos saludables.
Aqui debemos citar a Francisco Grande Covidn,
el “abuelo sabio” de la nutricién espafiola, cuan-
do aseguré, hace muchos afios, que “la gente co-
mer4 lo que debe...si le gusta”.

Ese aspecto de placer, que aparentemente pue-
de parecer mds frivolo, puede situarse al mismo
nivel que el aspecto salud. Porque solo equili-
brando y haciendo compatibles la salud con el
placer conseguiremos que todo el mundo coma
bien desde el punto de vista global.

Y en el marco de la “nueva gastronomia” se in-
cluyen también las relaciones sociales y fami-
liares. No olvidemos que la mesa es el principal
lugar de encuentro, de convivencia y conviviali-
dad, de amistad, de relaciones profesionales, de
negocios, de acuerdos politicos y, sobre todo, de
vida familiar.

Marca Pais

Este nuevo esquema de lo que representa la gas-
tronomfa y la cultura gastronémica en el siglo XXI
implica la importancia que tiene para la Marca
Pais y, por tanto, en nuestro caso, para la Marca
Espaifia.

Existen dos elementos que forman parte de la idio-
sincrasia cultural de todos los pueblos del mundo y
de todas las personas: el idioma y la gastronomia.

En el caso de Espaiia, tenemos una lengua, el es-
pafiol, que es la mas hablada como primera len-
gua en mds pafses y que empieza a ser la tercera

lengua después del inglés en muchos otros.
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Junto a esa difusion e importancia de
nuestro idioma, sin duda, el prestigio de
la gastronomia es uno de los elementos

constitutivos y que mas impulso esta

teniendo en Marca Espaina

Y junto a esa difusién e importancia de nuestro
idioma, sin duda, el prestigio de la gastronomia
es uno de los elementos constitutivos y que més
impulso estd teniendo en Marca Espafia. La gas-
tronomfa espafiola, en términos de innovacién y
creatividad, estd presente en todos los lugares del
mundo y prestigia y genera el orgullo de todos los
espafioles.

Concretamente, se ha elaborado un espacio en
internet (gastromarcaespana.es), que abarca la
oferta gastronémica global de nuestro pais, desde
alimentos y bebidas, lugares donde encontrarlos,
recetas tradicionales y creativas, restaurantes y
jefes de cocina, referencias a la innovacién y la
creatividad y por supuesto, la visién global de la
alimentacién.

La vision global de la alimentacion. Eco-
nomia y turismo

Y, para redondear esta visién global de la gastro-
nomia del siglo XXI, est4n los aspectos econémi-
cos. Todo lo que ocurre en torno al mundo de la
alimentacién representa un porcentaje cada vez
mds importante del Producto Interior Bruto y de
la actividad econémica de un pafs. La produc-
cién y la industria agroalimentarias, el comercio,
la distribucién, los mercados, las tiendas y las
“boutiques”, los restaurantes, los hoteles, el tu-
rismo gastronémico... son diferentes componen-
tes de un sector bdsico en la evolucién econémi-
ca de los pueblos, en especial, de las sociedades
desarrolladas.

Su influencia en el turismo resulta obvia. La gen-
te puede viajar por muy diferentes motivos pero
siempre tiene que comer y cenar y, por lo tanto,
cada vez son més los viajeros que, entre los moti-
vos por los que eligen su destino, se encuentra la
oferta gastronémica del pafs o region.

Asimismo, la gastronomia y su entorno tienen una
extraordinaria importancia desde el punto de vista
del empleo, porque un porcentaje muy importante
de los nuevos puestos de trabajo que se crean en

los diferentes paises se relacionan con el mundo
de la alimentacién, de la restauracién y, en tltimo
término, de la gastronomia.

Y saber comer, hacerlo saludable y placentera-
mente, puede representar también un ahorro con-
siderable en gastos de sanidad. La Organizacién
Mundial de la Salud afirma que la obesidad es
la epidemia mas grave del ser humano de la
historia y serd muy dificil que exista un sistema
sanitario piblico o privado que pueda atender a
las patologfas derivadas de la obesidad, si es que
ésta continda aumentando.

La cocina de la libertad

En esa vision global de la alimentacién que abar-
ca la gastronomia del siglo XXI, cada vez tiene
mds importancia el espacio de libertad que Espa-
fia extendié a todo el mundo a partir de los afios
noventa. Sobre todo, porque esta “cocina de la li-
bertad” ha multiplicado de forma extraordinaria
el interés por la gastronomia, por saber comer, por
disfrutar comiendo.

La libertad ha permitido, ademés, que los coci-
neros pasen de artesanos a artistas y que no ten-
gan por qué ser fieles a la cocina del pafs o a la
alta cocina francesa, sino que puedan hacer su
cocina, la de autor, lo que corresponde a los
verdaderos artistas.

Pablo Picasso, por ejemplo, no hacfa pintura es-
pafiola, sino “pintura de Picasso”. Y en la misma
linea, Ferrdn Adria no hacfa cocina espafiola,
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sino “la cocina de Ferrdan Adria”.

Un fenémeno universal

En los tltimos afios han surgido auténticos artistas
y genios de la cocina en todos los pafses, no solo
en Francia o en otros pafses del Mediterrdneo. La
gran cocina es hoy un fenémeno universal. Con-
cretamente, en la lista The World’s 50 Best Restau-
rants, sobresale la presencia de nueve paises, de
tres continentes, entre los diez primeros. No solo
franceses como ocurria antafio. Bien es verdad que
Espaiia tiene el primero y el sexto de ese ranking
(E1 Celler de Can Roca y Mugaritz) y a cinco entre
los 20 primeros. Pero lo que es asombroso es que,
en solo 20 afios, hayan surgido artistas de la coci-
na en tantos pafses y en distintos continentes.

Un espacio de libertad
La libertad no es solo para el cocinero sino tam-
bién para el comensal. No tenemos que comer
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sentados dos platos y postre. Podemos comer de
pie, en taburete, sentados o paseando. Podemos
comer como siempre o cambiar segtin nuestro in-
terés y nuestras posibilidades. Podemos comer en
una hora y media o en media hora o en cuatro.
Podemos tomar dos platos y postre o 10, 12, 15
o hasta 45 platos pequeiios. En concreto, las ta-
pas son el simbolo de la libertad del comensal,
del ciudadano, que puede elegir la forma, modo,
cudndo y dénde comer.

Las tapas son el simbolo de la libertad del
comensal, del ciudadano, que puede elegir
la forma, modo, cuando y dénde comer

Disfrutar con todos los sentidos. Y algo
mas

En ese camino hacia la libertad, la gastronomia
nos ofrece la posibilidad de disfrutar no solo con
el gusto y el aroma (con el sabor), sino también
con texturas y temperaturas. Y tdltimamente, los
artistas de la cocina han conseguido que disfru-
temos con la vista. Muchos platos son auténticos
bodegones del siglo XXI, de una extraordinaria
belleza. Ahora, la gastronomia, la comida, entra
también por los ojos. Y quizés por el oido, pues-
to que una buena comida pide comentar, hablar,
conversar y escuchar.

Més alla de los sentidos, los grandes chefs in-
tentan que acudamos a sus restaurantes llenos
de curiosidad. Y luego intentan sorprendernos y
emocionarnos, como cualquier artista.

Solidaridad y sostenibilidad

Todo un sugerente encaje de piezas, resultado
de la visién global de la alimentacién, la solida-
ridad, la sostenibilidad y la libertad, en definiti-
va, las grandes aportaciones que Espafia ha he-
cho al mundo de la gastronomia en el siglo XXI.
Siempre que, en primer lugar, seamos capaces
de acabar con el hambre y conseguir que todos
los seres humanos, todos, dispongan del minimo
necesario de alimentos comestibles y comibles.
Y pensar en el futuro, proteger el medio ambien-
te y defender un mundo mas sostenible.

La definicion de la “nueva” gastronomia

La gastronom{a es hoy el conjunto de conocimien-
tos, experiencias, artes y artesanfas que permiten
comer saludable y placenteramente (definicién

del Parlamento Europeo, marzo 2014). Porque,
a partir de la dicotomfa comestible-comible, que
estd en la base de los origenes de la cocina, he-
mos ido dando inmensos saltos hacia adelante. Y
un pensamiento final. Famosa es la expresién del
epicireo Horacio (oda Xl), “carpe diem, quam
minimum credula postero” (“aprovecha este dia
y espera lo minimo -o nada- del préximo”), que
san Pablo matiza, en el sentido de si alguien cree
que no hay otra vida, entonces aparece la de-
sesperada exclamacién de Isafas (Isafas 22,13),
“comamos y bebamos que mafana moriremos”
(1 Cor 15,33); o la de Cicerén: “comamos, beba-
mos y gocemos. Tras la muerte no habrd ningdn
placer”.

La era digital

Sin duda, este nuevo concepto de la gastronomia,
sobre todo, la cocina de la libertad, est4 teniendo
el éxito que tiene, en gran medida, porque incor-
pora los signos de los tiempos, ya que a partir de
los afios 90, acaba la Edad Contemporénea y sur-
ge una era nueva en que la realidad es virtual. LA

ERA DIGITAL.

Sin duda, la fotografia, los videos, los CDs y, so-
bre todo, internet, han hecho posible una glo-
balizacién de la gastronomia que ha permitido
que las grandes creaciones de los chefs, de los
artistas de la cocina, puedan ser conocidas con
cardcter inmediato el mundo. Y ha dado lugar
a un intercambio de conocimientos y de expe-
riencias y ha favorecido extraordinariamente la
difusién del modelo espafiol de la cocina de la
libertad que, sin duda, ha triunfado y esté pre-
sente a nivel mundial.

Todos los esfuerzos que estdn llevando a cabo
los protagonistas de la gastronomfa que son los
profesionales, no solo los jefes de cocina y, por
supuesto, las Academias y las Instituciones y
Entidades relacionadas con el mundo de la ali-
mentacién, no tendrian la difusién y el alcance
que tienen si no fuera por el marco mediético en
el que nos encontramos.

La capacidad de difusién de internet es ilimitada.
Estd favoreciendo extraordinariamente el recono-
cimiento y el prestigio de los grandes artistas de
la cocina que son personajes mediéticos, televisi-
vos, publicitarios. Y estdn poniendo al alcance de
todos una informacién y unos conocimientos que
facilitan que sepamos y podamos comer mejor,

disfrutar més y ser més felices. ®
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