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Introducción
Observatorio de la Alimentación (ODELA)

El Observatorio de la Alimentación (ODELA) es un equipo de inves-
tigación interdisciplinario, integrado por investigadoras e investigado-
res interesados en el análisis y la comprensión de los comportamientos 
alimentarios desde una perspectiva histórica, social, económica y cultu
ral. Desde 1996, el ODELA tiene el reconocimiento del Grup de Re-
cerca de Qualitat otorgado por la Direcció General de Recerca de 
la Generalitat de Catalunya. La tarea investigadora del Observatorio 
se ha centrado en el estudio de los comportamientos alimentarios y 
sus transformaciones en el decurso de la historia y en la actualidad. Su 
objetivo principal consiste en describir e interpretar la variedad de 
estos comportamientos, así como las diferentes razones y motivacio-
nes que los explican y que, al mismo tiempo, pueden permitir prever 
las tendencias de la alimentación a corto y medio plazo.

Desde 1994, año de la constitución del Grupo de Estudios Alimen
tarios, posteriormente Observatorio de la Alimentación (ODELA), se 
han realizado numerosas investigaciones centradas en las prácticas 
alimentarias en general y, más particularmente, en todas las fases de 
la cadena alimentaria (producción, distribución y consumo, y tam-
bién el reciclaje) tanto del presente como de pretéritos períodos his-
tóricos. Algunos de estos trabajos se han llevado a cabo por iniciativa 
propia. Otros, respondiendo a convocatorias nacionales e interna-
cionales. Y en ocasiones, también, por encargo de organismos públi-
cos de diferentes administraciones (autonómicas, estatales y euro-
pea) y de fundaciones y empresas privadas.

Las líneas de investigación desarrolladas hasta el momento abar-
can múltiples y diversos aspectos de la alimentación. Algunas de es-
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12	 Polisemias de la alimentación

tas líneas han tenido continuidad; otras, un carácter circunstancial o 
puntual, ceñidas a problemáticas inmediatas. Entre las primeras, 
podemos citar las relativas a la descripción y el análisis de las trans-
formaciones en los contextos socioeconómicos y su repercusión en la 
evolución de los modos de vida y, consecuentemente, en las culturas 
y los comportamientos alimentarios.

El ámbito territorial de las investigaciones históricas desarrolla-
das por el ODELA ha sido principalmente el Mediterráneo occiden-
tal, y el arco cronológico se extiende entre el siglo x y el xx. Entre 
estas investigaciones sobresale el estudio de los sistemas alimentarios 
creados por las sociedades mediterráneas, el aprovisionamiento ali-
mentario de las ciudades, las crisis de subsistencia o las relaciones 
entre alimentación y creencias. En concreto, los temas más analiza-
dos han sido los sistemas alimentarios y la estructura social en el 
Mediterráneo medieval, las relaciones entre la alimentación y el as-
cetismo en Occidente, y las hambrunas y mortalidades en la Edad 
Media.

Contemporáneamente, la mundialización de la economía ha ex-
tendido el repertorio de los alimentos disponibles. La globalización 
de los intercambios culturales ha contribuido a profundos cambios 
en las culturas alimentarias, y en los hábitos, preferencias y reperto-
rios culinarios. Se han desarrollado fusiones gastronómicas. Asimis-
mo, con el aumento de la importancia de las industrias agroalimen-
tarias, la urbanización y los cambios en las estructuras y el tamaño de 
las familias, los contenidos de la alimentación se han modificado 
radicalmente. Hoy los alimentos tienen una doble cara: por una par-
te, se «artificializan»; pero, por otra, se reclama que conserven un 
estatus «natural», que el consumidor considera un nexo tangible con 
la naturaleza.

Las relaciones, complejas, entre alimentación, salud y cultura ha 
sido una línea recurrente en las investigaciones antropológicas del 
ODELA. La salud constituye una de las preocupaciones fundamen-
tales de nuestra sociedad y una motivación muy importante en las 
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	 Introducción	 13

decisiones del consumo alimentario. La salud, sin embargo, es solo 
uno de los diversos condicionantes de la alimentación. En efecto, las 
comidas que se ingieren no son tanto producto de las recomendacio-
nes dietéticas como de los constreñimientos que se derivan de la 
cotidianidad y de la diversidad de objetivos, a veces contradictorios, 
que persiguen los consumidores. El resultado de todo ello es que a 
menudo no hay correspondencia entre las recomendaciones nutri-
cionales o la conceptualización que los consumidores hacen de «die-
ta saludable» y las prácticas alimentarias. Las investigaciones del 
ODELA aseveran que para incidir en una mejora saludable de la 
alimentación es necesario conocer las causas y consecuencias de 
nuestros mudables hábitos alimentarios. Y es que las prácticas noci-
vas para la salud han de considerarse, también, como elementos 
constitutivos de la vida cultural, determinados por factores sociocul-
turales. En este sentido se ha estudiado, por ejemplo, los efectos de 
la escolaridad precoz y de su prolongación, de la presión del entorno, 
de las conductas adoptadas para hacer frente a las situaciones vitales, 
del apoyo social y de las condiciones ambientales, de los estilos de 
vida y de las posibilidades y las imposibilidades de cambiar la con-
ducta. Y todo ello porque las exigencias cotidianas no permiten el 
régimen o estilo de vida más conveniente para la salud; para cambiar 
de dieta es necesario, en muchos casos, cambiar de vida, y esto no es 
siempre fácil, incluso cuando amenaza la enfermedad. Para incidir 
positivamente sobre la salud es importante averiguar por qué las per-
sonas, a pesar de que conocen las consecuencias, tienen hábitos peli-
grosos para la salud.

También como consecuencia de la globalización y de la indus-
trialización alimentaria se han creado nuevas tecnologías. Constan-
temente surgen nuevos productos alimentarios, hasta el punto de 
que la producción alimentaria se ha distanciado del ecosistema. Este 
alejamiento es percibido negativamente por la ciudadanía. Se repite 
con frecuencia que «no sabemos lo que comemos». Asimismo, como 
resultado de la preocupación por la salud y la seguridad alimentaria, 
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14	 Polisemias de la alimentación

se oye mucho decir «¿qué podemos comer sin miedo?». Resulta cu-
rioso que el miedo o la desconfianza aumenten en función del des-
conocimiento de aquello que se come. Las diversas «crisis alimenta-
rias» han puesto de manifiesto que, a medida que se incrementa la 
ignorancia del funcionamiento de la cadena alimentaria, el consumi-
dor busca identificar lo que come. Las respuestas a esta necesidad han 
sido diversas, en función de los sectores implicados o de los diferen-
tes objetivos perseguidos: marcas (de producción o de distribución), 
sellos de garantía «bio», denominaciones de origen, indicaciones geo-
gráficas protegidas, etiquetas de calidad, consejos reguladores, traza-
bilidad, productos «de la tierra», proximidad o kilómetro cero, etc.

La globalización comporta el incremento de los movimientos de 
personas (turismo, migraciones), de alimentos (importaciones y ex-
portaciones generalizadas), de cocinas (cocinas étnicas) y de ideas en 
relación con la comida (gastronomización, nutricionalización, etni-
zación, cocinas-fusión, sostenibilidad, patrimonialización, etc.). 
Esta movilidad se refleja en una relación cada vez más estrecha entre 
alimentación y fenómeno turístico, de tal manera que el turismo está 
contribuyendo a la patrimonialización de los productos alimentarios 
y de los paisajes agrarios que la Revolución Verde amenazó con la 
extinción. La patrimonialización de las tradiciones alimentarias 
pone al día recursos alimentarios que recuperan un cierto arraigo 
cultural. También ha creado las condiciones para poner en marcha 
estrategias de desarrollo local, en las que participan restauradores, 
hoteleros, artesanos y todos los actores del sector agrario. Esto trans-
forma las percepciones de la sociedad moderna sobre su alimenta-
ción, y a su vez impulsa la reestructuración de la demanda turística 
y alimentaria. 

Estas son algunas de las líneas desarrolladas por el ODELA a lo 
largo de un cuarto de siglo, y el presente libro recoge una muestra. 
El primero de los artículos, «Hambre en la abundancia», refleja una 
cruel paradoja que azota a nuestro planeta, sobre todo si se tiene en 
cuenta que la abundancia no contribuye a generalizar la accesibili-
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	 Introducción	 15

dad alimentaria, sino a desperdiciar miles de toneladas de alimentos 
en cada uno de los eslabones de la cadena alimentaria. Esto es lo que 
pone de manifiesto el segundo de los artículos, «Comida no comida. 
Un análisis del desperdicio de alimentos desde la agroecología». El 
capítulo «Las relaciones entre salud y alimentación. Una lectura an-
tropológica» ilustra una de las líneas de investigación más recurrentes 
del ODELA. El texto destaca la estrecha y compleja relación entre 
alimentación y salud, así como el importante proceso de medicaliza-
ción de la alimentación en nuestra sociedad, y lo contextualiza histó-
rica, social y culturalmente. Por último, el análisis de otro fenómeno 
globalizado, la patrimonialización alimentaria y sus relaciones con el 
turismo, se aborda en el capítulo «Patrimonio alimentario, turismo y 
espectáculo. Reflexiones en torno a un proyecto de desarrollo de ex-
periencias turísticas gastronómicas».
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Hambre en la abundancia
Jesús Contreras  
Ursula Verthein

Si producimos alimentos suficientes para saciar a todo el planeta, ¿por 
qué millones de personas no tienen qué comer? Reflexiones a partir del 
concepto de soberanía alimentaria.

Una noticia divulgada por el diario español El País, el 1 de febrero de 
2017, afirmaba que, según un estudio publicado por The Lancet,1 
«La pobreza acorta la vida más que la obesidad, el alcohol y la hiper-
tensión». El estudio critica a la Organización Mundial de la Salud 
por no incluir la desigualdad como factor de riesgo que hay que 
combatir en sus recomendaciones sobre la salud de los individuos. 
Así, afirma que «la pobreza acorta la vida casi tanto como el seden-
tarismo y mucho más que la obesidad, la hipertensión y el consumo 
excesivo de alcohol». El nivel socioeconómico es, pues, «uno de los 
indicadores más fuertes de la morbilidad y mortalidad prematura en 
todo el mundo».

Aunque la noticia sea reciente, las consecuencias de las situacio-
nes económicas de precariedad han marcado siempre la vida de las 
personas y el hambre ha sido una compañera fiel de la humanidad a 
lo largo de toda la historia. Y el miedo a no tener qué comer, uno de 
los mayores agentes transformadores.

Massimo Montanari inicia su libro El hambre y la abundancia. 
Historia y cultura de la alimentación en Europa (1993) narrando un 
episodio en relación con el hambre y la precariedad en el siglo v:

1  Revista médica británica. Disponible en: http://thelancet.com.
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18	 Polisemias de la alimentación

En estos tiempos de desgracias y de miserias no nos está permitido per-
seguir la fama poética, ya que debemos ocuparnos del hambre de nues-
tras casas.2 Así se lamenta Fabio Fulgencio a finales del siglo v. [...]. Los 
años que escribe Fulgencio son realmente difíciles tanto para la vida de 
los individuos como para las instituciones públicas. El desmoronamien-
to del imperio de Roma y la penosa emergencia, de sus rutinas, de nue-
vas realidades políticas y administrativas; la mezcla turbulenta de pue-
blos y culturas; la crisis de las estructuras productivas, que ya había 
comenzado en el siglo iii con la decadencia de la agricultura, la despo-
blación de los campos y el debilitamiento del papel distributivo de las 
ciudades; las frecuencias de guerras y saqueos; las epidemias que regu-
larmente suceden a las carestías, la peste que hace estragos..., ¿no es 
todo ello suficiente para reconocer un estado de emergencia? 

Tal vez no. Porque un estado de emergencia puede durar unos 
meses, unos años, como mucho unos decenios. Pero no varios siglos, 
como se considera que duró «la época difícil» de Europa (Montanari, 
1993: 13).

En función de estas consideraciones, cabe reflexionar sobre qué 
es el hambre y cuáles son las causas y consecuencias de su existencia. 
El objetivo de este artículo es, por consiguiente, discutir estas cues-
tiones a partir de las contribuciones del concepto de soberanía ali­
mentaria.3

En primer lugar, pues, el hambre es un fenómeno fisiológico. Un 
estado del sistema nervioso central generalmente asociado a una sen-
sación compleja reconocida como «necesidad de comer». Esta con-

2  El autor cita a Fulgencio, Mitologías, I; cf. Novati (1899), p. 114.
3  La soberanía alimentaria aborda la garantía del acceso a la alimentación equilibrada, 
suficiente y sana desde la perspectiva de los derechos humanos. Por lo tanto, considera que 
los productores y los consumidores deben tener el derecho de controlar todos los procesos 
relacionados con su propia alimentación. En este sentido, todos los grupos humanos o 
sociedades deben poder definir sus propias políticas y prácticas alimentarias, que conse-
cuentemente estarían de acuerdo con sus especificidades sociales, económicas, culturales, 
históricas y ambientales. 
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	 Hambre en la abundancia	 19

dición, en la cual los alimentos son deseados, desaparece tan pronto 
como estos se consumen. Es cuando se alcanza la saciedad, o la au-
sencia de hambre. Alimento es una categoría genérica, pero las nece-
sidades humanas, desde el punto de vista nutricional, pueden ser 
muy específicas. Además del aire y del agua, debemos ingerir una 
variedad de sustancias: hidratos de carbono convertibles en glucosa, 
grasas que contengan ácido linoleico, diez aminoácidos que consti-
tuyen los componentes fundamentales de las proteínas, quince mi-
nerales, treinta vitaminas y fibras no digeribles que ayudan a limpiar 
el intestino. Estas necesidades nutricionales comunes a todos pue-
den, sin embargo, ser satisfechas de diversas formas. Una amplia 
variedad de combinaciones y patrones, utilizando miles de alimen-
tos diferentes, es capaz de proporcionar el mismo objetivo principal: 
la supervivencia.

El hambre por falta o escasez de comida puede ocurrir por dis-
tintas razones. Las exógenas son aquellas relativas a las condiciones 
ecológico-climáticas propias de una región o desastres naturales 
como inundaciones, sequías y plagas. Las endógenas están relaciona-
das con desigualdades estructurales y sociales, regímenes políticos, 
conflictos étnicos, guerras, falta de infraestructuras, aumento de los 
precios...

Las causas exógenas nos remiten a las dimensiones ecológicas y 
tecnológicas del hambre y de la abundancia. El ser humano hace 
frente a las variaciones climáticas como si la historia hubiera sido 
siempre una sucesión de buenas y malas cosechas. Dejar de ser rehén 
de estas circunstancias ha sido siempre un gran anhelo de la huma-
nidad. De ahí vinieron el control del fuego, la domesticación de las 
plantas y los animales, la invención de la cerámica y de las diferentes 
formas de conservar o prolongar la vida de los alimentos —como 
ahumar, secar, fermentar y salar. 

Si los cereales, las legumbres y los granos tuvieron históricamen-
te un papel tan importante en las comidas de las clases populares 
europeas, fue fundamentalmente por su facilidad de conservación. 
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20	 Polisemias de la alimentación

Si la sal, hasta la difusión de las técnicas modernas de refrigeración, 
fue tan esencial en los regímenes alimentarios, fue porque conservaba 
la carne, el pescado y otros alimentos. Cuando los recursos técnicos 
no eran suficientes y se sufrían «estados de emergencia» debido a una 
helada o una sequía que estropeaba las cosechas, o por cuenta de en-
fermedades que diezmaban los animales, la escasez de los alimentos 
habituales ocasionaba la búsqueda de soluciones de urgencia —como 
la utilización de hierbas y raíces desconocidas, panes diferentes y car-
nes de todo tipo—, superando la neofobia propia de los omnívoros.

La prevención del hambre también dio lugar a estrategias de acu-
mulación de alimentos. Para que esto se hiciera posible, fue necesario 
algún tipo de organización sociopolítica a fin de estimular un esfuerzo 
de superproducción que iba más allá de las necesidades inmediatas, y 
que garantizaba la posterior distribución de las provisiones. En nume-
rosas sociedades tradicionales, el almacenamiento de comida para su 
futuro reparto era una actitud esencial para la estrategia de aquellos 
que aspiraban a ser considerados «grandes hombres» o «jefes».

El desarrollo de esas instituciones sociopolíticas más estables, de 
hecho, disminuyó la vulnerabilidad humana frente a los fenómenos 
naturales. A partir de entonces, las causas del hambre serían sobre 
todo endógenas. Históricamente, la gestión de las reservas constitu-
yó parte de las responsabilidades de los gobiernos, que la combina-
ban con políticas de abastecimiento y exportación, racionamiento, 
asistencia social y regulación de los mercados, y se establecieron,  
incluso, «precios políticos» para algunos alimentos. El objetivo era 
garantizar a la población el acceso a un mínimo necesario para la 
subsistencia, para una vida decente y digna incluso en períodos de 
escasez. Pero las «revueltas del hambre» a lo largo de la historia mues-
tran que la gestión cotidiana de los ingresos es un desafío permanen-
te entre gobernantes y gobernados. Las protestas populares eviden-
cian, también, un aspecto clave del contrato social que une a toda 
autoridad política con la sociedad que dirige: el derecho a la subsis-
tencia. Es decir, el acceso al stock de alimentos en cantidad y calidad 
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suficientes. La incapacidad de garantizar esa condición rompería la 
legitimidad del poder y justificaría la revuelta del pueblo.

Un ejemplo publicado en Historia de la alimentación (Flandrin y 
Montanari, 2011: 695) nos ayuda a entender este aspecto. En la Fran-
cia del siglo xviii, el Estado interviene en los problemas de abasteci-
miento de alimentos, que, hasta aquel momento, eran responsabili-
dad de las autoridades municipales: 

[...] en el siglo xviii, el rey de Francia teme una sublevación popular por 
falta de pan, así que dispone que se constituyan reservas para frenar la 
hambruna y dicta diversas leyes en materia de comercialización de los 
cereales franceses. Tanto en un caso como en otro, parece que las medi-
das gubernamentales habrían contribuido enormemente a mejorar la 
situación, aunque no haya sido unánimemente reconocido, ¡como es 
lógico! Steven L. Kaplan demostró que el hecho de que los comercian-
tes almacenaran cereales por orden del rey se interpretaba como un in-
tento de monopolio para subir los precios del trigo artificialmente, lo 
que aumentaba la hambruna de la población, sobre todo teniendo en 
cuenta que, localmente, esas compras en grandes cantidades encarecían 
de hecho los precios; esta situación fue llamada «complot del hambre». 

Se suele considerar que la Revolución Industrial aplicada a la 
industria alimentaria permitió, desde finales del siglo xix y, sobre 
todo a partir de mediados del siglo xx (después de las guerras mun-
diales), incrementar la disponibilidad de todo tipo de alimentos, con 
lo que se redujo de manera importante las situaciones de privación. 
Sin embargo, Josué de Castro (1972: 208) matizaba esta considera-
ción al tratar de la escasez alimentaria a que estuvieron expuestos los 
trabajadores post-revolución Industrial: 

Pero si las hambres más agudas ya no se manifestaron más que en las 
épocas de guerra, la revolución industrial, al provocar grandes concen-
traciones de proletariado urbano, hizo más difícil la solución del pro-
blema del abastecimiento e instauró en Europa un régimen de hambre 
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22	 Polisemias de la alimentación

crónica. En vastas superficies del continente las grandes masas de po-
blación comenzaron a vivir en condiciones alimentarias perpetuamen-
te insuficientes. Si las hambres agudas que asolaron a Europa durante 
la Edad Media aclaran muchas cosas acerca de la extraña estructura 
social de ese periodo remoto de la historia, las hambres crónicas a que 
estuvieron sometidos muchos grupos de población de la Europa con-
temporánea son igualmente importantes e intervinieron de manera 
decisiva en el desarrollo de numerosos hechos históricos, sobre todo de 
orden político de un gran número de guerras y de agitaciones sociales. 

De todos modos, pese a los análisis que nos confirman que el 
hambre ha sido un problema crónico a lo largo de la historia, podría-
mos considerar que existe también una percepción general aún vi-
gente de que, en la actualidad, en las sociedades desarrolladas, el 
problema de la escasez alimentaria no es un riesgo. Estos análisis 
suelen considerar que después de siglos de malnutrición recurrente 
como consecuencia de una cierta falta de alimentos, hoy, en las socie-
dades industrializadas, se puede afirmar, salvo excepciones, que todo el 
mundo come e, incluso, llegamos a hablar de sobreabundancia ali-
mentaria. Por ejemplo, según Fischler: 

Para un occidental del siglo xx, la alimentación ya no debería consti-
tuir un problema. Viviendo en las sociedades más desarrolladas, ya no 
corremos el riesgo de la escasez [...] Sabemos bien que el hambre hace 
estragos, pero lejos, en el Tercer Mundo (Fischler, 1995: 11).

En un fragmento publicado por Gracia (1996: 110), en Paradojas 
de la alimentación contemporánea, define también la cuestión de la 
sobrealimentación en la modernidad alimentaria. La autora refiere 
que la sobrealimentación es una de las tendencias predominantes del 
sistema alimentario en la sociedad contemporánea:

Ciertamente, la industrialización de la alimentación ha facilitado di-
versos procesos. Por una parte, ha favorecido un mayor acceso a los 
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productos alimentarios. Hoy en día, en los países industrializados, y 
tras el incremento del nivel medio de vida de la población respecto a 
etapas anteriores, se accede con mayor facilidad y frecuencia a alimen-
tos que hace apenas unas décadas eran intocables para la mayoría de los 
grupos sociales; es el caso de las carnes, las aves, los lácteos o los pesca-
dos blancos. La ampliación de las redes distribuidoras y de transporte 
ha permitido, además, que productos muy variados lleguen a todas 
partes, incluso a los lugares geográficamente más aislados. Se puede 
afirmar que hoy, de forma general y a diferencia de otras épocas, es 
posible comer variado, diferente de un día a otro. 

En realidad, sabemos que el hambre y la abundancia son térmi-
nos antagónicos y complementarios. Se manifiestan de muchas ma-
neras y en muchos grados, porque tanto uno como la otra necesitan 
ser considerados en los ámbitos fisiológico, ecológico, económico, 
sociocultural, político, moral e ideológico. Y, también, según el mo-
mento histórico en que surgen. Por eso, también decimos que en la 
modernidad alimentaria la abundancia de comida presenta proble-
mas nuevos y de difícil solución, porque nuestras actitudes y com-
portamientos todavía están condicionados por una cultura marcada 
por el miedo al hambre. La abundancia tiene sus propias e imprevis-
tas limitaciones en forma de costumbres alimentarias, pues los meca-
nismos que inciden sobre el apetito humano son mucho más sensi-
bles que los que acaban con él. Con la abundancia, los problemas de 
salud cambiaron: de los relacionados con la desnutrición y el raquitis-
mo a aquellos asociados a la sobrealimentación. El sobrepeso se con-
sidera un «factor de riesgo», y su reducción es necesaria para prevenir 
múltiples problemas de salud. Una nueva forma de miedo —a la 
obesidad— desplaza el miedo atávico al hambre. Las prescripciones 
de las dietas de épocas pasadas contrastan con las que se hacen en la 
actualidad. Antiguamente, para tratar la mayoría de las enfermedades 
se prescribían alimentos «abundantes y suculentos». Hoy, por el con-
trario, la recomendación es por regímenes siempre restrictivos. El va-
lor moral atribuido a la delgadez es justificado en nombre de la salud. 
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De todos modos, afirmar que la sobreabundancia de alimentos y 
la obesidad son un problema para la sociedad contemporánea no 
significa que la escasez, las desigualdades y el hambre hayan desapa-
recido. La soberanía alimentaria no se alcanzó definitivamente. Las 
insuficiencias nutritivas en las dietas de las poblaciones pueden agra-
varse aunque la producción agrícola aumente más rápidamente que 
la población. La estructura social, política y económica de una socie-
dad influye en el aumento de la crisis, de modo que la precarización 
puede desembocar en el hambre. Sobre esta cuestión, Gracia (1996: 
111) trata de la «relativa accesibilidad a los alimentos» en la actuali-
dad, al mismo tiempo que cuestiona: «Disponemos de mucha comi-
da sí, pero ¿a qué precio?».

Las desigualdades sociales que se refieren al acceso, la distribu-
ción y el consumo de alimentos son sorprendentes. La FAO (Food 
and Agriculture Organization of the United Nations) (2010) afirma 
que en el mundo hay más de mil millones de personas desnutridas  
y más de dos mil millones de personas que carecen de vitaminas y 
minerales esenciales en sus alimentos. Casi seis millones de niños 
mueren todos los años de malnutrición o enfermedades conexas, lo 
que podría ser evitado, en la mayoría de los casos, si las políticas 
públicas asistenciales fuesen eficaces y si la distribución de renta y 
recursos fuese igualitaria. 

La denegación del derecho a la alimentación NO (sic)4 es el resultado 
de la falta de alimentos en el mundo. Podría pensarse que se deniega a 
las personas el derecho a la alimentación porque no hay suficientes 
alimentos para todos. No obstante, el mundo produce suficiente can-
tidad de alimentos para alimentar a toda su población. La causa básica 
del hambre y la desnutrición no es la falta de alimentos sino la falta de 
acceso a los alimentos disponibles. Por ejemplo, la pobreza, la exclusión 
social y la discriminación suelen menoscabar el acceso de las personas  

4  Las mayúsculas y cursivas en este fragmento son originales del texto. 
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a los alimentos, no solo en los países en desarrollo sino también en  
los países económicamente más desarrollados, donde hay alimentos  
en abundancia. (FAO, 2010: 10)

Desde 1948, el derecho a la alimentación está reconocido en la 
Declaración Universal de Derechos Humanos como parte del dere-
cho a un nivel de vida adecuado, y está consagrado en el Pacto Inter-
nacional de Derechos Económicos, Sociales y Culturales de 1966. 
Así, según la FAO (2010: 9) todos los seres humanos, sin ninguna 
distinción, tienen derecho a una «alimentación adecuada»5 y el dere-
cho de «vivir libres del hambre». El derecho a la alimentación no es, 
pues, «simplemente un derecho a una ración mínima de calorías, pro-
teínas y otros elementos nutritivos concretos», sino que presupone el 

[...] acceso, de manera regular, permanente y libre, sea directamente, 
sea mediante compra en dinero, a una alimentación cuantitativa y cua-
litativamente adecuada y suficiente, que corresponda a las tradiciones 
culturales de la población a que pertenece el consumidor y que garan-
tice una vida psíquica y física, individual y colectiva, libre de angustias, 
satisfactoria y digna (FAO, 2010: 9).6

5  La FAO (2010: 06) afirma que «Lo adecuado se refiere a la cantidad, la calidad y su ca-
rácter apropiado, tomando en cuenta los aspectos culturales y la fisiología de la persona 
(por ejemplo, sexo, edad y salud)».
6  Según la FAO (2010), existe seguridad alimentaria «cuando todas las personas tienen en 
todo momento el acceso físico, social y económico a alimentos suficientes, inocuos y nu-
tritivos que satisfacen sus necesidades y preferencias alimentarias para llevar una vida acti-
va y sana». «La soberanía alimentaria es un concepto emergente en cuya virtud las personas 
definen su propio alimento y su propio modelo de producción de alimentos (como la 
agricultura y la pesquería), determinan el grado en que quieren bastarse por sí mismos y 
proteger la producción interna de alimentos, así como regular el comercio a fin de lograr 
los objetivos del desarrollo sostenible. Se sugiere que la soberanía alimentaria es un concep-
to que promueve un modelo alternativo de agricultura, de políticas comerciales y de prác-
ticas comerciales que facilitan el ejercicio de los derechos de la población a la alimentación 
y la vida.» (FAO, 2010: 6) 
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Sobre las situaciones de pobreza en zonas urbanas, la FAO (2010) 
específicamente reconoce que las personas que viven en las ciudades 
«son también muy vulnerables a las violaciones del derecho a la ali-
mentación», y destaca que como la mayoría de la población urbana 
obtiene alimentos comprándolos, el trabajo (suficientemente) remu-
nerado es un requisito fundamental para garantizar una alimenta-
ción adecuada:

El empleo remunerado, incluido el trabajo independiente, es por lo 
tanto muy importante. Si resulta difícil tener un empleo o los salarios 
son muy reducidos, de manera que no puedan permitirse comprar 
alimentos y otras necesidades básicas, como la atención de salud, la 
educación y la vivienda, puede verse menoscabado su ejercicio del de-
recho a la alimentación por cuanto no tienen otros medios de obtener 
alimentos. (FAO, 2010: 23)

El organismo sostiene que cuando las personas no pueden ali-
mentarse por sus propios medios, el Estado tiene la responsabilidad 
de suministrarles alimentación (FAO, 2010). Al mismo tiempo, re-
conoce como causa de la imposibilidad de que personas y grupos se 
alimenten adecuadamente de manera autónoma, factores de carác-
ter biológico y socioeconómico, además de las consecuencias de la 
discriminación y el estigma, y resalta las circunstancias habituales 
de combinación de estos elementos (factores económicos y sociales 
con la atribución del estigma y la discriminación). Así, reconoce 
que la pobreza y la vulnerabilidad social suelen generar la discrimi-
nación y la atribución del estigma sobre los individuos, lo que acaba 
por agravar aún más su situación de vulnerabilidad. La FAO tam-
bién denuncia que la pobreza tiene relación directa con la negación 
de derechos fundamentales como el acceso a la educación, a la in-
formación y la participación política de estas personas en su propia 
realidad social: «[...] el hecho de que [personas] no tengan los me-
dios para obtener alimentos es también el resultado de pautas per-
sistentes de discriminación en el acceso a la educación y a la infor-

16771_polisemias_de_la_alimentacion_tripa.indd   26 17/1/19   11:43



	 Hambre en la abundancia	 27

mación, la participación política y social y el acceso a la justicia» 
(FAO, 2010: 18).

En este mismo sentido, conviene resaltar que la FAO (2010: 20) 
subraya el hecho de que «el mal funcionamiento de los programas de 
seguridad social o de otras redes de seguridad o su total ausencia 
menoscaban todavía más el ejercicio del derecho a la alimentación 
cuando las personas pierden los medios para adquirirlos por ellas 
mismas». La problematización sobre el funcionamiento adecuado de 
las instituciones de ayuda nos lleva a reflexionar sobre la importancia 
de que la asistencia social para la alimentación sea, más que la distri-
bución gratuita de comida, la conformación de lugares que garanti-
cen y promuevan la autonomía, la autoestima y el poder de decisión 
de las personas sobre la comida que consumen y sobre sus formas de 
organización individuales y colectivas.

La crisis que se instauró en Europa a partir de 2008 ha revelado 
las fracturas del sistema actual, lo que nos exige una reflexión crítica 
sobre la viabilidad del modelo globalizado de alimentación indus-
trial. Algunos estudios analizaron los efectos de los procesos de pre-
carización social y económica en la vida cotidiana de los individuos 
en función de esta crisis (González Turmo, 2013; Peiró, 2013; Anten-
tas y Vivas, 2014; Cruz y Robles, 2014, D’Onia, 2014; Gracia, 2014; 
Gracia y Kraemer, 2015). Entre otros aspectos, los estudios señalan el 
crecimiento cuantitativo y cualitativo del riesgo de vulnerabilidad 
social de la población general, el aumento del número de personas 
que necesitan ayuda asistencial, la ampliación de los perfiles de usua-
rios de recursos de ayuda (como, por ejemplo, los comedores sociales, 
los albergues, las becas de comedores escolares), la resignificación de 
algunas prácticas de consumo alimentario como respuesta a los pro-
cesos de empobrecimiento (como comprar menos, priorizar los pre-
cios más bajos, preferencias por los supermercados al comercio local, 
un consumo diferencial de productos alimentarios en función de la 
clase social) y efectos en la salud (por ejemplo, aumento de la obesi-
dad y «malos» hábitos alimentarios).
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Pero una de las cuestiones fundamentales que es susceptible de 
crítica en ese contexto es el malbaratamiento de alimentos en la ac-
tualidad. El despilfarro es una de las dimensiones incoherentes e ina
ceptables de nuestro sistema alimentario: en Estados Unidos, la mi-
tad de la comida se desecha. En Gran Bretaña se generan cada año 
veinte millones de toneladas de residuos alimentarios. En Japón, el 
malbaratamiento alimentario tiene un coste anual de once trillones 
de yenes. En los hogares del Reino Unido se tira suficiente grano 
(principalmente en forma de pan) para aliviar el hambre de más de 
treinta millones de personas. Los minoristas, servicios de restauración 
y hogares de Estados Unidos desechan aproximadamente un tercio de 
todos los alimentos compuestos principalmente por cereales (Stuart, 
2011: 113). En la UE, la media de desperdicio es de 179 kilos de comida 
por persona al año. En Cataluña, el 58% de alimentos en buen estado 
son desechados en las residencias (Montagut y Gascón, 2014). 

Así, el tema del desperdicio no es, en absoluto, trivial. De esta 
forma seguimos un sendero parecido al de siglos atrás, donde perma-
necemos sin solucionar el problema de satisfacer las necesidades  
básicas de millones de personas. Continuamos no garantizando el  
derecho a la alimentación. Sabemos, pues, que la producción de ali-
mentos en la actualidad es suficiente para saciar a toda la población 
mundial. Las carencias alimentarias no son el resultado de una esca-
sez mundial en la producción de alimentos, sino fruto de la desigual-
dad en la distribución de los recursos. Ya sabemos que la desnutri-
ción y las enfermedades que surgen como consecuencia de ella 
podrían evitarse si las políticas públicas fueran eficaces y si la distri-
bución de la renta y los recursos fuera igualitaria. Tristam Stuart 
(2011) llama la atención sobre el imperativo social de hallar una so-
lución para el desperdicio alimentario al afirmar que

[...] al comprar más comida de la que vamos a consumir, el mundo indus-
trializado devora el suelo y recursos que se podrían utilizar para alimentar 
a los más necesitados. Hay casi mil millones de personas mal nutridas en 
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el mundo, pero sería posible alimentarlas con sólo una fracción de la co-
mida que se desperdicia actualmente en los países ricos. (Stuart, 2011: 18)

Montagut y Gascón (2014: 81) denuncian también, de acuerdo 
con Stuart (2011), el malbaratamiento de alimentos como una «in-
congruencia sangrante y uno de los mayores dilemas éticos con los 
que se enfrenta la humanidad» al afirmar, por ejemplo, que una ter-
cera parte de los alimentos que se producen no llegan a ser consumi-
dos, pese a que según datos del Programa Mundial de Alimentos, 
842 millones de personas pasan hambre, o que la desnutrición con-
tribuye a la muerte de 2,6 millones de niños menores de cinco años. 
Además, los autores añaden una reflexión importante a la cuestión al 
denunciar que muchas veces los análisis sobre causas y efectos del 
desperdicio alimentario suelen ser reduccionistas porque tienden a 
centrarse en aspectos concretos del fenómeno, sin valorar su comple-
jidad y globalidad. Según Montagut y Gascón (2014), estos «análisis 
parciales» suelen restar importancia a la crítica al modelo agroali-
mentario como tal, por centrarse, muchas veces, en las últimas fases 
de la cadena alimentaria (distribución y consumo) como responsa-
bles del problema, y subestiman el desperdicio que se realiza en la 
fase de producción de alimentos. 

Si el problema no es la falta de disponibilidad ni el volumen de 
la producción ¿por qué, entonces, el hambre se inserta en la historia 
de la abundancia? ¿Por qué persiste? Sus derivaciones han sido cons-
tantes desde la prehistoria, pero la creciente inseguridad alimentaria 
parece estar ligada al sistema capitalista, a la sociedad de la afluen-
cia. La cuestión se centra, pues, en cómo producimos, distribuimos 
y consumimos los alimentos y los recursos. Una perspectiva crítica 
del fenómeno nos hará reclamar soluciones de orden político porque 
la opción por un modelo u otro es una «decisión política» (Montagut 
y Gascón, 2014: 113). Saber hacer preguntas así, y luchar por respon-
derlas, puede ser un camino para librarnos de la paradoja injustifi-
cable: que exista hambre sin necesidad de existir.
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Comida no comida.  
Un análisis del desperdicio  

de alimentos  
desde la agroecología

Jordi Gascón

Introducción: un problema de definición

En 1943, Estados Unidos acababa de entrar en la Segunda Guerra 
Mundial. El esfuerzo de guerra comportó la reducción de capital y 
mano de obra destinada a la agricultura. Y sin embargo, el país se 
encontraba en la tesitura de alimentar a centenares de miles de sol-
dados desperdigados por todo el mundo. Aún más, también a ejérci-
tos y ciudadanos de otros territorios aliados cuya agricultura había 
quedado arrasada por el conflicto. Por primera vez, el desperdicio de 
alimentos apareció como un problema económico y social, casi una 
traición a la patria. Es en este contexto donde aparece la primera 
definición del fenómeno, elaborada por William Kling.

Food waste [...] may thus be defined as a less than maximum use of 
nutrients for human consumption [...] Food waste is the destruction 
or deterioration of food or the use of crops, livestock and livestock 
products in ways which return relatively little human food value 
(Kling, 1943: 850)

El contexto cambió finalizada la guerra. A la sazón se caracterizó 
por un continuo incremento de la producción agraria a escala mun-
dial y, al menos para los países del norte global, el abaratamiento del 
precio de los alimentos. La sobreproducción empezó a ser un tema 
académico y una desesperación política para los países ricos: ¿qué 
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hacer con los excedentes sin provocar un desplome de los precios 
que arruinase el tejido productivo agrario? Pero el desperdicio ali-
mentario ya no era un problema, como demuestra el hecho de que 
una solución aceptada a esa sobreproducción fue incinerar los exce-
dentes. El concepto entró en un largo letargo, y la definición de 
Kling fue olvidada.

Habrá que esperar casi setenta años para que la Food and Agri-
culture Organization of the United Nations (FAO) se interese por el 
desperdicio de alimentos. Entonces, el contexto era muy diferente. 
En las décadas precedentes, el planeta había ido ahondando en una 
terrible paradoja. Como hemos explicado, se padece sobreproduc-
ción de determinados rubros agroalimentarios que generan tensio-
nes en los mercados y presionan las políticas públicas. Pero, a la vez, 
se ha alcanzado los índices más elevados de pobreza alimentaria es-
tructural en la historia de la humanidad. La FAO encargará a un 
grupo de consultores que elaboren el que será su texto programático 
sobre desperdicio de alimentos: Global foodlosses and foodwaste. En 
este documento, el fenómeno se define así:

Food losses or waste are the masses of food lost or wasted in the part of 
food chains leading to edible products going to human consumption 
(Gustavsson, Cederberg and Sonesson, 2011: 2).

A diferencia de la de Kling, esta definición tiene un impacto signi-
ficativo. Procede de la FAO, es decir, de Naciones Unidas, y eso la 
convierte en la definición canónica del fenómeno. Es la que, salvo 
excepciones, utilizan instituciones públicas, consultores y académicos.

Es un formalismo redactar las definiciones de los fenómenos so-
ciales aparentando ecuanimidad. Pero salvo cuando la redactan au-
tores heterodoxos, son hijas de su época y resultado del pensamiento 
hegemónico. Estas dos definiciones no son ninguna excepción. De-
trás de ellas hay dos concepciones diametralmente opuestas del des-
perdicio alimentario con resultados muy diferentes. Como analiza-
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remos a continuación, la definición de 1943 es mucho más inclusiva 
que la de 2011.

Un tecnicismo que explica esta disparidad es la unidad de medi-
da que utilizan para calcular el desperdicio de alimento. Lo hemos 
marcado en negrita en ambas definiciones. La de la FAO habla de 
masa. La de Kling, de nutrientes; es decir, de energía. La FAO solo 
considera como desperdicio alimentario los volúmenes de productos 
comestibles que no son ingeridos. Y aun reduce esta cantidad a úni-
camente los productos destinados a la alimentación humana (pro­
ducts going to human consumption). De esta manera deja fuera de la 
definición y del fenómeno la pérdida de alimentos para el ganado o 
animales de corral de los que se alimenta el ser humano.

La definición «energética» de Kling va más lejos. Si el cálculo se 
realiza en nutrientes, no solo se ha de calcular la pérdida de los ali-
mentos ya producidos, sino también la pérdida de los recursos que 
los producen. Calcular el desperdicio por su volumen, como hace la 
FAO, dificulta considerar el derroche de recursos que puede tener 
lugar en el proceso de producción (tierra, agua, insumos, etc.), o el 
gasto de energía que comporta su transporte. Son pérdidas que no 
podemos medir en unidades de masa (Montagut y Gascón, 2014).  
Y los convierte en lo que la ecología política denomina «externali-
dad»: un coste social no considerado por la contabilidad convencio-
nal que se traslada a determinadas comunidades, grupos sociales o a 
las generaciones futuras (Martínez Alier, 1994). Hablar de nutrientes 
nos acerca a un modelo de cómputo que puede agrupar a todos estos 
elementos, de forma similar a cómo la ecología política reclama cal-
cular a partir de inpunts y outputs de energía y no mediante valora-
ciones monetarias.

¿Cómo se ha pasado, en siete décadas, de una definición amplia 
a otra mucho más restrictiva? El objetivo del presente artículo es 
mostrar que cada definición encubre un paradigma diferente en la 
comprensión del fenómeno. Pero también indagaremos qué intere-
ses hay detrás de cada una. Porque la adopción de una u otra defini-
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ción no solo incrementa o reduce el alcance del fenómeno, sino que 
también lleva a identificar unos responsables u otros. Para ello anali-
zaremos cuándo y cómo se produce el desperdicio alimentario. Nos 
centraremos en el primer eslabón de la cadena agroalimentaria: la 
producción.

Desperdiciar la producción

La pérdida de alimentos no es un fenómeno casual. Son diversos los 
factores que lo explican. Pero en la fase de producción de los alimen-
tos, la mayor parte de estos factores son constricciones que obligan 
al agricultor a adoptar determinadas estrategias productivas. Si no 
las acepta, puede quedar marginado del mercado. Por una cuestión 
de organización, las hemos clasificado en dos grupos: aquellas que 
provocan el desperdicio de la producción, y aquellas que provocan el 
desperdicio de los recursos productivos.

En un proceso que se alarga desde mediados del siglo pasado, las 
grandes cadenas de distribución minoristas, comúnmente conocidas 
como supermercados, se han convertido en el eslabón de la cadena 
que controla el circuito agroalimentario. Hoy es difícil para un con-
sumidor occidental no tener que ir a sus establecimientos para ad-
quirir parte o la práctica totalidad de la alimentación de su hogar. 
No entraremos aquí a explicar de qué manera el supermercado ha 
alcanzado este poder oligopólico. Baste saber que se debe a su éxito 
al establecerse como el principal intermediario entre productor y 
consumidor. 

Este predominio en la cadena agroalimentaria concede a los su-
permercados un alto grado de control sobre el proceso de producción 
(Montagut y Dogliotti, 2006). Y este control se da sobre el productor 
local y sobre aquel situado a miles de kilómetros del lugar de consu-
mo, pero que se ha convertido en su proveedor. Ahora el agricultor 
tiene que cambiar sus prácticas y estructuras productivas según las 
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exigencias de este agente oligopólico. Si no es capaz de hacerlo, no 
podrá acceder al mercado. Algunas de estas exigencias tienen una 
consecuencia directa en la acumulación de alimentos desperdiciados. 
Brevemente señalaremos tres: los requerimientos sobre el aspecto del 
producto, la planificación de la producción según las necesidades lo-
gísticas de las grandes cadenas de distribución minorista y la compe-
tencia entre productores para no ser marginados del mercado.

Requerimientos sobre el aspecto del producto

Una de las exigencias que más influyen en el desperdicio de alimen-
tos es la presencia que ha de tener el producto suministrado: deter-
minado calibre, textura, color y forma. Tampoco se aceptan irregu-
laridades o golpes. Sin embargo, la producción campesina tradicional 
genera alimentos muy desiguales desde el punto de vista del aspecto, 
y predomina el tamaño de calibre pequeño. También se reclama co-
modidad en la manipulación y el consumo del producto (facilidad 
de mondar, ausencia de pepitas, etc.). Y muchas veces, adecuación a 
unas normas higiénico-sanitarias que sobrevaloran la contaminación 
orgánica y minimizan la química. Todos estos requisitos pasan por la 
estandarización de la producción. El acceso al mercado, por tanto, 
obliga al agricultor a aplicar paquetes tecnológicos que permiten esta 
estandarización. El agricultor se ve en la tesitura de destinar sus es-
fuerzos a producir cosechas uniformes con productos vistosos y fáci-
les de manipular industrialmente. Además, el costo de esta tecnolo-
gía le obliga a especializarse en uno o pocos productos.

No obstante, aun con el uso de esta tecnología y el trabajo del 
agricultor, una parte sustancial de la producción no cumple las exi-
gencias de calidad impuestas por los grandes distribuidores. Hay po-
cos datos sobre qué cantidades de productos saludables y adecuados 
para la alimentación humana se pierden en el campo por no entrar 
en esos estándares. Y esta información es esencial para poder evitar 
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tal desperdicio. Tristram Stuart (2009) calcula que entre un 25 y un 
40% de la producción de verduras y hortalizas no llega al mercado 
por esos requerimientos. Un estudio que hemos llevado a cabo sobre 
la producción frutícola en Lleida (Cataluña), aún por publicar, cons-
tata que entre un 30 y un 40% de la fruta de hueso es rechazada en 
el campo por no cumplir los estándares requeridos (Gascón, Larrea, 
Ribas y Solà, 2017). Estos cálculos, y otros similares que se han he-
cho, o son estimaciones demasiado amplias, o se centran en produc-
tos y territorios concretos, o las dos cosas. No admiten extrapolacio-
nes de carácter general. Pero permiten vislumbrar la magnitud del 
fenómeno.

Una parte importante de la producción rechazada se destina a la 
elaboración de abonos orgánicos. Por ejemplo, la empresa británica 
Biffa de gestión de residuos se vanagloriaba de reducir un 21% los 
residuos enviados al vertedero por los fabricantes de alimentos con-
gelados que trabajaban con ellos gracias a la producción de compost 
(Waste Management World, 2013). De esta forma, la producción no 
aceptada por los distribuidores se reincorpora al proceso productivo. 
En la última década también abundan las propuestas dirigidas a 
crear energía a partir de los desechos orgánicos.

No obstante, el balance energético y en nutrientes no parece ser 
positivo. El costo de producir un alimento desperdiciado es muy 
superior a su posible uso como insumo agrario o energético. Aunque 
el reciclaje reduce la fractura metabólica producida por el desperdi-
cio de alimentos (y también los problemas de gestión generados por 
la acumulación de residuos), no la compensa.

�Planificación de la producción basándose en los intereses  
y necesidades de las grandes superficies

El oligopolio que ejercen las grandes distribuidoras en la cadena 
agroalimentaria no solo les permite imponer sus normas de calidad, 

16771_polisemias_de_la_alimentacion_tripa.indd   38 17/1/19   11:43



	C omida no comida	 39

como hemos visto, sino también actuar como juez a la hora de deci-
dir si se cumplen o no. Esto les permite repercutir en los proveedores 
sus errores de planificación, o su incapacidad de gestionar esta plani-
ficación con eficiencia. Solo tienen que ser más o menos estrictos en 
el control de calidad, según su conveniencia. Por ejemplo, si el re-
querimiento de volumen que inicialmente hizo la cadena de super-
mercados de un determinado alimento a sus suministradores está 
por encima de las ventas esperadas, serán más rigurosos con el con-
trol. Esto les permitirá rechazar el excedente, aunque se contrató su 
compra.

Esta estrategia de las grandes cadenas de distribución no solo 
transforma en alimentos desperdiciados sus errores de planificación, 
sino que incentiva la producción de alimentos que, se sabe, serán 
desperdiciados. Por un lado, porque el supermercado no destina es-
fuerzos en mejorar su eficiencia. Es un problema que le supone cos-
te cero, pues lo externaliza al proveedor. Y por otro, porque favorece 
la tendencia de planificar con exceso; al proveedor le es más conve-
niente producir de más que no arriesgarse a romper el stock, lo que 
llevaría al supermercado a cambiar de suministrador o le supondría 
una fuerte penalización contractual. Incluso el riesgo a una mala 
cosecha hace que el productor planifique por encima del volumen 
contratado. Por tanto, no solo se desperdician alimentos perfecta-
mente saludables que no entran en las características de imagen y 
calibre que el supermercado pide, sino que se produce ex profeso.

Competencia para acceder al mercado

Acabamos de ver que el agricultor ha de cultivar productos, con las 
exigencias requeridas de calidad, por encima de los volúmenes con-
tratados debido al control del mercado que tienen las grandes cadenas 
minoristas. Pero no es la única razón que explica la sobreproducción. 
Otra es la voluntad individual de aumentar ganancias en un mercado 
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fuertemente competitivo. Es muy difícil que «la mano invisible», esa 
capacidad de autorregulación del mercado de la que hablaba Adam 
Smith, pueda acompasar la demanda del mercado con las decisiones 
de miles de productores hasta alcanzar un «precio de equilibrio» que 
realmente se ajuste a las necesidades y expectativas de consumidores 
y proveedores. Por el contrario, el temor a quedar relegado, a no pro-
ducir lo suficiente en un mercado competitivo, impele al productor a 
aumentar incesantemente su cosecha. Si el agricultor A consigue in-
crementar más la producción, el agricultor B pierde competitividad, 
y a la larga puede quedar marginado del mercado. Y esta espiral se 
acelera incentivada por unas políticas públicas productivistas y por 
una ideología del crecimiento que coloniza mentalidades.

Esta espiral tiene efectos no deseables, como el endeudamiento 
del agricultor. El que ahora nos interesa es el riesgo de la sobrepro-
ducción. La sobreproducción como resultado de la competitividad  
y de la aplicación de tecnología industrial en la agricultura se ha dado 
en todo el planeta. Europa ha sido y es un ejemplo. En este proceso 
de aumento de la producción, la Unión Europea se empezó a encon-
trar con graves problemas de excedentes agrarios en la década de 
1980. Por ejemplo, la producción de azúcar, trigo y leche fueron, 
respectivamente, el 140%, el 124% y el 118% de las necesidades de 
consumo europeas (Serrano y Pinilla, 2010). Esto provocó una exce-
siva acumulación de reservas. Colocar los excedentes en el mercado 
no era posible, ya que habría hundido los precios agrarios por deba-
jo de los costos de producción, arruinando a los agricultores y termi-
nando con el tejido productivo europeo. Entonces, ¿qué hacer?

La Unión Europea se planteó cambiar la matriz agraria produc-
tivista que había impulsado desde la década de 1960 por otra que 
integrara la agricultura en objetivos económicos y ambientales más 
amplios sobre el mundo rural. Esta nueva matriz se debía caracteri-
zar por la adecuación de la producción de alimentos a la demanda 
interna (cuotas de producción), la retirada progresiva de los subsi-
dios públicos, una mayor regulación ambiental de la agricultura, o la 
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terciarización (turismo) de los espacios rurales. Como ya predijo en 
su día David Harvey (1995), estas políticas posproductivistas no die-
ron el resultado esperado o no se pudieron aplicar en su totalidad, 
debido a presiones políticas y a la dependencia e institucionalización 
del sistema de subsidios. En el mejor de los casos, tales contradiccio-
nes se resolvieron introduciendo mínimas medidas ambientales que 
no cambiaron la lógica desarrollista del modelo. Una lógica que ha 
seguido generando fuertes impactos ecológicos y propiciando la de
saparición de explotaciones pequeñas, familiares, que creaban em-
pleo e impulsaban la economía local, a favor de la gran empresa 
agroindustrial (Fritz, 2012). Estas políticas, por tanto, no solo des-
perdician recursos materiales, sino también humanos: «desperdi-
cian» agricultores, especialistas cualificados en la producción de ali-
mentos de calidad y en el cuidado del agro-ecosistema.

Por otra parte, la entrada en la Unión Europea de los países del 
Este, fuertemente rurales y agrarios, supuso también incrementos en 
los excedentes de grano que se debían aceptar para no hundir esas 
economías. Las soluciones europeas para deshacerse de esas reservas 
acabaron siendo, por un lado, el incremento artificial de las exporta-
ciones. Esto provocó el temido dumping en muchos países del Sur. 
Es decir, se inundó el planeta de alimentos baratos (gracias a que 
buena parte del costo de producción estaba subsidiado) y con ello se 
arruinaron las economías agrarias locales, que vieron sus mercados 
invadidos por alimentos foráneos que se vendían por debajo del costo 
de producción. Hoy, formalmente, la Unión Europea sigue generan-
do excedentes, si bien en cantidades inferiores a la década de 1980. 
Pero en la práctica, lo que sucede es que las exportaciones han au-
mentado sustancialmente con la ayuda de esta estrategia: entre 1988 
y 2003, se duplicaron (Leguen de Lacroix, 2004). A modo de ejem-
plo, Europa es el segundo exportador mundial de trigo: entre 2008 y 
2011 cooptó un 17% del mercado internacional. Los productores de 
Kenia, un país donde los costos de los medios de producción (tierra, 
agua, mano de obra) son muy inferiores, no pudieron hacer frente a 
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ese trigo barato europeo, que hundió los precios en el mercado local 
un 30%. Las medidas que el gobierno keniano estableció para en-
frentar esta situación no fueron capaces de resistir la presión. Resul-
tado: a) las fábricas de harina locales dejaron de comprar trigo au
tóctono; b) por lo que muchos campesinos acabaron arruinados o 
debieron cambiar de producción; c) lo que llevó a una mayor depen-
dencia de importaciones alimentarias, agravándose la soberanía ali-
mentaria de Kenia, y d ) a la vez que se consolidaba el mercado de 
trigo europeo (Fritz, 2012).

La otra solución es la destrucción de parte de las reservas; es de-
cir, de alimentos perfectamente comestibles. Si bien esta medida se 
hizo necesaria, so pena de hundir a los productores europeos, no 
dejaba de ser social y ecológicamente ilógica: la sobreproducción era 
resultado de las mismas políticas europeas y de la tecnificación que 
habían impulsado. Hasta un tercio de los fondos de los programas 
operativos con los que Europa subvenciona a las organizaciones de 
productores de fruta y hortalizas puede dedicarse a «retirar» del mer-
cado cantidades de su producción, para evitar una caída de los pre-
cios. Tras el eufemismo «retirar» se ha de entender su destrucción, su 
cosecha en verde (antes de alcanzar la maduración) o su abandono 
en el campo. La contradicción es flagrante si tenemos en cuenta que, 
sobre la base de sus políticas productivistas, la Unión Europea puede 
acabar subsidiando la destrucción de alimentos cuya producción 
previamente ha subsidiado.

Desperdiciar los recursos productivos

A diferencia de la FAO, la definición de desperdicio alimentario de 
Kling incorpora los recursos agrarios que se utilizan de forma inne-
cesaria (... or the use of crops, livestock and livestock products in ways 
which return relatively little human foodvalue). ¿Qué causa este mal 
uso de los recursos?
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La investigación agraria convencional ha centrado su interés en 
la productividad. La agroecología, en cambio, se ha interesado más 
en la eficiencia de los sistemas agrarios. Es decir, en el uso adecuado 
(o no) de los recursos disponibles para la producción de alimentos. 
Eso le ha dado herramientas para responder a la pregunta anterior. 
La agroecología ha descubierto que, si bien la agricultura industria-
lizada puede incrementar el volumen de alimentos en el corto plazo, 
suele ser a costa de implementar modelos energéticamente ineficien-
tes que incluso ponen en riesgo la sostenibilidad de los recursos (Al-
tieri, 1995; Pimentel, 2009).

El modelo agroalimentario dominante, basado en una comercia-
lización controlada por grandes distribuidoras minoristas, obliga al 
productor a la modernización tecnológica. Ya hemos visto anterior-
mente que los requerimientos de calidad del producto (calibre, for-
ma, color...) imponen al agricultor la adopción de determinados 
paquetes tecnológicos. A eso hay que añadir la demanda de determi-
nados volúmenes y el mantenimiento de stocks. Acompasar el ciclo 
agrario que caracteriza el modelo de producción tradicional con la 
demanda del mercado convencional es complicado. No obstante, es 
posible mantener un continuado suministro de productos durante 
todo el año y con la apariencia y la presentación requerida por las 
cadenas minoristas. Pero para ello hay que aplicar paquetes tecnoló-
gicos capaces de superar las constricciones impuestas por el ecosiste-
ma y el ciclo agrario, y que sustituyan la cosecha tradicional por 
productos estandarizados. Las tecnologías agrarias industriales se 
caracterizan por romper la limitación del ciclo agrario. A modo de 
ejemplo, señalemos que la implementación de sistemas de regadío 
en terrenos de secano, una de las tecnologías más características del 
moderno desarrollo agrario, permite dos o más cosechas de un pro-
ducto donde anteriormente solo era posible uno. O que la técnica 
del invernadero, mejorada notablemente a partir de la década de 
1970, permite producir las condiciones climáticas y estacionales que 
se requieran. 
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El problema es que la adopción de estas nuevas tecnologías no es 
aséptica. Por un lado, comporta cambios radicales en la estructura 
social y económica agraria que, muchas veces, termina marginando, 
empobreciendo y haciendo más vulnerable a las pequeñas y media-
nas explotaciones. Al tratarse de un modelo que favorece el mono-
cultivo para cubrir la demanda de un mercado internacional, la eco-
nomía funciona a escala. Esto promueve la concentración de la 
tierra. Y también del agua, dado el uso intensivo que este modelo 
productivo hace de este recurso. Las políticas públicas, imbuidas en 
los principios de la Revolución Verde tras la Segunda Guerra Mun-
dial, apoyaron a los grandes productores a través de diferentes estra-
tegias: de la disminución de impuestos a los insumos agroindustria-
les, al subsidio directo al productor. Y estas políticas públicas se 
implementaron prácticamente en todo el planeta. El pequeño cam-
pesino, marginado de estas ayudas a la gran producción agraria, vio 
perder acceso al mercado: no podía competir con una producción 
industrial subvencionada. En la medida que el pequeño y mediano 
campesino incorporó la nueva tecnología, se encontró dependiendo 
cada vez más de insumos industriales que tendían a encarecerse, 
mientras que su producción disminuía de precio (al menos, así suce-
dió hasta la segunda mitad de la década de 2000). Además esta tec-
nología era cara; muchos campesinos se tuvieron que endeudar de 
por vida para acceder a ella. Resultado: el modelo benefició a los 
grandes productores, a la vez que incrementó la pobreza campesina 
(Bretón, 2010; Lappé, Collins y Rosset, 1998).

La modernización agraria, por otra parte, se caracteriza por fuer-
tes impactos medioambientales: contaminación de acuíferos por el 
uso de productos químicos de síntesis, liberación de gases de efecto 
invernadero por la utilización intensiva de combustibles fósiles, pér-
dida de la biodiversidad por la reducción de la variedad de semillas 
empleadas, eutrofización de ecosistemas lacustres, fluviales y mari-
nos debidos a la contaminación por nutrientes procedentes del uso 
de fertilizantes sintéticos, propagación de especies tóxicas, fractura 
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del balance energético del suelo, etc. (Carson, 1962; Cussó, Garrabou 
y Tello, 2006).

El modelo de comercialización a través de grandes distribuidoras 
minoristas también obliga a la especialización productiva. En parte 
porque la adquisición de esos paquetes tecnológicos lo impone: cada 
producto o familia de productos requiere un paquete tecnológico 
específico. Es impensable que una pequeña o mediana explotación 
adquiera tantos paquetes tecnológicos como producción diversifica-
da pudiera desear. Pero especialmente se debe a los requerimientos 
logísticos de las empresas de las que es proveedor: las grandes distri-
buidoras no tienen capacidad, ni interés, en gestionar la diversifica-
ción productiva. Una de las razones es el volumen de suministro 
demandado. Las grandes cadenas de distribución minoristas mane-
jan volúmenes que les llevan a buscar proveedores especializados en 
cada producto, o empresas intermediarias que les puedan ofrecer ese 
servicio. Su objetivo es encontrar en la puerta de su almacén la can-
tidad demandada de cada producto, y no tener que negociar con 
diversos productores cantidades pequeñas y cargar con la gestión del 
acopio. Por tanto, el modelo dominante de comercialización agroa-
limentaria tiende a especializar a sus proveedores. Quien no se espe-
cializa no puede ser proveedor de estas empresas y queda marginado 
del mercado alimentario convencional.

La especialización ahonda en la vulnerabilidad económica de la 
explotación agraria. Por un lado, porque a medida que especializa su 
producción pierde espacio en sus mercados tradicionales y depende 
de un solo (o pocos) clientes. Por otro, porque la dependencia de un 
solo producto le hace muy dependiente del precio de mercado de ese 
producto, siempre voluble. A este riesgo económico hay que añadir 
que obliga a un mayor uso de insumos químicos de síntesis (fertili-
zantes, plaguicidas, fungicidas, etc.). Esto se debe a que la recupera-
ción de los nutrientes del suelo es más complicada cuando se aban-
donan técnicas tradicionales como la rotación y la asociación de 
cultivos, técnicas características de un modelo de producción diver-
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sificado. También se debe a que las plagas o las enfermedades se re-
producen con más facilidad cuando la diversidad es menor, ya que 
los patógenos suelen tener un alto grado de especialización. El uso 
de estos productos industriales puede tener efectos nocivos en el 
equilibrio de nutrientes del suelo y en los acuíferos, y reducir la pro-
ductividad de la explotación en el medio y largo plazo (Garrabou, 
Tello y Olarieta, 2010; Marx, 1973 [1867]).

Este modelo industrial y productivista de producción de ali-
mentos se caracteriza por un importante desperdicio de recursos 
agrarios. Por un lado, genera desperdicio de nutrientes. Los cultivos 
producen biomasa en forma de residuo (podas, tallos, paja, hojas...), 
y la producción animal genera también restos con gran cantidad de 
nutrientes (estiércol). En los modelos de producción diversificada 
(modelos campesinos), estos restos de la cosecha se reintegran en el 
ciclo agrario al convertirse en insumo (abono), ya sea depositándo-
los directamente en los suelos a la vez que se orean en su preparación 
para la siguiente cosecha, o a través de compostaje. Esto permite que 
el suelo recupere nutrientes y favorece la microfauna que participa 
en el proceso productivo. Sin embargo, en el modelo de producción 
industrial, los restos de la cosecha se convierten en desechos. Toda 
esta biomasa no tiene utilidad. De hecho, aparece como una moles-
tia, lo que lleva incluso a su eliminación por quema (se supone que 
la incineración también destruye las semillas de hierbas adventicias). 
Y es que la especialización productiva no tiene capacidad o interés 
para gestionar estos recursos y los descarta. La reposición de los nu-
trientes del suelo se hace mediante la aplicación de fertilizantes in-
dustriales. 

En algunos casos, sí se hace uso de los restos agrarios, pero de 
forma ineficiente. Por ejemplo, en las inmensas plantaciones de soja 
del Cono Sur se ha generalizado la técnica de la «siembra directa». Se 
trata de una práctica consistente en extender la semilla directamente 
sobre los restos de la cosecha anterior sin voltear los suelos. Los res-
tos de cosechas permiten mantener la humedad del suelo y reducen 
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la erosión por lluvia. Sin embargo, ese uso de los restos sin ninguna 
preparación ni laboreo lleva a que se reproduzcan con mayor viru-
lencia la maleza y las plagas, que después han de ser combatidas con 
ingentes cantidades de agroquímicos.

El resultado es, por tanto, un modelo de producción deficitario 
en términos energéticos, que convierte en desperdicio grandes volú-
menes de nutrientes generados por el proceso agrario. Los volúme-
nes de desechos agrarios que el modelo de producción industrial es 
incapaz de devolver al ciclo agrario son tan grandes que, desde deter-
minados ámbitos científicos, incluso se propone su uso como bio-
combustible. Óscar Carpintero y José Manuel Naredo (2006) calcu-
lan que los métodos industriales de producción comportan a la 
agricultura española un elevado déficit energético. Concretamente 
observan que en términos energéticos (es decir, calculando en kilo-
calorías), entre 1977 y 2000 se triplicó el uso de fertilizantes, mien-
tras que el incremento de la producción fue solo de un 34%. Recor-
demos que la industrialización de la agricultura es una imposición 
del sistema convencional de comercialización y distribución de ali-
mentos.

Finalmente hay que hablar del desperdicio de suelo fértil que 
implica el modelo agroalimentario industrial. La producción en ré-
gimen de monocultivo se basa en la utilización de maquinaria a gran 
escala. Y esta maquinaria margina espacios en los que no es capaz de 
operar (terrenos irregulares). Son espacios que la agricultura campe-
sina, que trabaja a pequeña escala y es intensiva en mano de obra, sí 
aprovecha. El modelo también margina espacios agrarios que pue-
den producir alimentos, pero a costos más elevados que en otros 
ecosistemas agrarios más fértiles o donde el costo de funcionamiento 
es inferior; en el mercado globalizado que impulsa el modelo, esos 
espacios no son competitivos y son abandonados.

Pero donde más se destaca el desperdicio de suelo es en su pérdi-
da de fertilidad. En algunos casos, esta pérdida de suelo fértil ha sido 
rápida y dramática, como sucedió con el Dust Bowl que azotó las 
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Grandes Llanuras norteamericanas en la década de 1930. Si bien la 
causa inmediata fue una intensa sequía, la razón que provocó la crisis 
fueron las malas prácticas agrarias. Los agricultores que colonizaron 
el territorio se vieron impulsados a la modernización de sus explota-
ciones y al monocultivo ante la fuerte demanda mundial de trigo 
que provocó la Primera Guerra Mundial. Finalmente, y durante va-
rios años, grandes tormentas de arena se llevaron la capa fértil de las 
Grandes Llanuras y la convirtieron en un desierto.

Conclusiones

Regresemos a las definiciones de desperdicio de alimentos de Kling 
y de la FAO. En la introducción vimos que el elemento cardinal que 
las diferencia es la unidad de cómputo. Convencionalmente se utili-
zan unidades de masa y monetarias para tasar el desperdicio de ali-
mento. Pero entonces, una parte sustancial del problema queda fue-
ra del análisis. Y es que la pérdida de recursos no siempre se puede 
reducir a dólares o a toneladas.

Tomemos, a modo de ejemplo, un proceso al que nos hemos 
referido: la reutilización de la producción agraria rechazada en el 
campo como materia prima para la elaboración de compost. A me-
dida que se ha incrementado la demanda de productos alimentarios 
con certificación biológica, la producción de abono orgánico se ha 
disparado. Una parte de los alimentos producidos que no entran en 
la cadena agroalimentaria o no se consumen se están destinando a 
este cometido. Calculando sobre la base de unidades de masa, el 
proceso puede parecer equilibrado: una tonelada de alimentos recha-
zados se convierte en una tonelada de materia prima para la elabora-
ción de compost. Parece existir una total compensación.

Sin embargo, un análisis basado en unidades de energía o de 
nutrientes nos da una perspectiva muy diferente: descubrimos que el 
costo (en nutrientes y energía) de producir un alimento desperdicia-
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do es muy superior al beneficio (en nutrientes y energía) que nos 
puede devolver como insumo agrario o energético. El costo en ener-
gía y nutrientes que supone la producción de una manzana es muy 
superior a la energía y nutrientes que ofrece esa manzana como abo-
no. El balance es negativo. El compostaje reduce la fractura metabó-
lica del desperdicio alimentario, pero está muy lejos de compensarlo 
(Montagut y Gascón, 2014; Gascón y Montagut, 2015).

Un cálculo del desperdicio de alimentos basándose en flujos 
energéticos permite superar una perspectiva reduccionista del fenó-
meno del desperdicio alimentario. Pero, por otra parte, es un acerca-
miento que no está exento de dificultades. Uno de estos obstáculos 
se encuentra en que los instrumentos de contabilidad generados du-
rante decenios y siglos por la economía (y las disciplinas que anali-
zan el sector agroalimentario de forma convencional) reducen cual-
quier actividad económica a unidades monetarias o de masa. Otro es 
que las estadísticas oficiales se generan a partir de estos instrumentos 
convencionales. ¿Cómo puede acercarse el investigador al fenómeno 
del desperdicio de alimentos desde una perspectiva amplia, «klinge-
niana», sin instrumentos adecuados y sin datos primarios? Es com-
plicado. Además de enfrentar una estadística sobre alimentación 
siempre sesgada e imprecisa (Contreras Hernández, 1996), este in-
vestigador se encontrará en la tesitura de crear esos instrumentos y 
de iniciar un proceso de acumulación de datos.

Para romper la visión reduccionista que predomina en el análisis 
del fenómeno del desperdicio de alimentos, hemos de asumir que los 
sistemas de contabilidad convencionales no reflejan todos los proce-
sos económicos. De hecho, suelen caer en la trampa de valorar lo 
que se puede medir, en vez de medir lo que se ha de valorar. Esto se 
da con mayor tenacidad cuando hablamos de economía agraria. Por 
ejemplo, una parte sustancial de la producción mundial de alimen-
tos se destina al autoconsumo. Sin embargo, para la economía con-
vencional esta realidad no existe, ya que no pasa por el mercado. El 
fenómeno del desperdicio de alimentos ejemplifica la idea bourdiana 
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de que la disciplina de la Economía no solo no describe la realidad, 
sino que hace una abstracción al disociar una categoría particular de 
prácticas sociales, y que esa abstracción le permite presentar unas 
supuestas ideas como verdades universales que legitiman la estructu-
ra social (Bourdieu, 2000).

Finalmente, hemos visto que la FAO considera que la sobrepro-
ducción y el desperdicio de alimentos es el resultado de una irracio-
nalidad logística y un escaso desarrollo tecnológico que no permite a 
los agentes que conforman la cadena agroalimentaria establecer es-
trategias coordinadas adecuadas. Pero la decisión del supermercado 
de contratar 110 toneladas con el proveedor cuando calcula que solo 
requerirá 100 es una estrategia conveniente y lógica en el funciona-
miento de la cadena agroalimentaria industrial: le asegura que no 
tendrá ruptura de stock, y sabe que tiene poder para cargar en el 
proveedor los excedentes que finalmente no requiera (aduciendo, 
por ejemplo, que el sobrante no cumple con la calidad exigida). 
Cuando ese proveedor prepara su producción para obtener 120, y no 
las 110 contratadas con la cadena de supermercados, es porque le sale 
más a cuenta producir en exceso que arriesgarse a no alcanzar la pro-
ducción acordada, pues debido a la distribución de poder, las reper-
cusiones contractuales de ese incumplimiento son muy duras.

Visto así, y en contra de lo que afirma la FAO, las decisiones de 
cada actor aparecen racionales a sus intereses y capacidad de inciden-
cia, y su estructura logística y tecnológica es la adecuada. El proble-
ma radica en un modelo agroindustrial hegemónico y en las relacio-
nes desiguales de poder que lo caracterizan. El problema y la solución 
son, sobre todo, políticos. Un análisis del desperdicio de alimentos 
«klinginiano», en términos energéticos, puede ayudar a evidenciarlo.
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La relación alimentación-salud y la medicalización  
de la alimentación

La asociación entre alimentación y salud siempre ha existido y es 
inherente a la relación que los seres humanos mantienen con la ali-
mentación. De hecho, en todas las sociedades la comida ha sido 
objeto de atención en salud: primero, porque, al ser los humanos 
omnívoros, se encuentran expuestos a intoxicaciones alimentarias; 
segundo, porque la incorporación de los alimentos es percibida 
como un acto que implica importantes consecuencias físicas, socia-
les y simbólicas (Fischler, 1990). Una de las principales ambivalen-
cias que marcan la relación de los individuos con la alimentación es 
la de salud-enfermedad (Beardsworth, 1995). Para poder gestionarla 
se han establecido categorías y normas alimentarias, prescripciones y 
prohibiciones relativas a lo que se debe o no comer (Poulain, 2002c; 
Contreras y Gracia-Arnaiz, 2005).

A lo largo del siglo xx, la relación que los individuos de los países 
industrializados mantuvieron con la alimentación se transformó 
profundamente, al igual que la asociación entre la alimentación y la 
salud. De hecho, en este período histórico ocurrieron diversos cam-
bios sociales, tales como la industrialización, los avances tecnológi-
cos, la urbanización, el aumento de la disponibilidad alimentaria, las 
crisis alimentarias, la transformación del perfil demográfico, epide-
miológico y nutricional de la población, las transformaciones en la 
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estructura familiar, la secularización de la sociedad, entre otros. En 
el ámbito de estas transformaciones se identificó un cierto debili
tamiento de los sistemas normativos socioculturales que regulaban  
el acto alimentario, situación que Fischler (1979) califica como gas­
tro-anomia. Sin embargo, en lugar de considerar esta situación como 
una pérdida total de los referentes normativos, Poulain (2002a) re-
salta que este contexto está marcado por la multiplicación de dife-
rentes discursos normativos.

En este marco, el Estado y la ciencia (esta última frecuentemente 
encarnada por la medicina) tendieron a imponer cada vez más su 
influencia sobre las prácticas alimentarias y, en consecuencia, la vin-
culación entre alimentación y salud se acentuó (Fischler, 1990; Pou-
lain, 2002a). Además, la intensificación de esta relación transcurre 
en un contexto histórico en el cual la salud se ha vuelto un valor es-
tructurante de las sociedades contemporáneas (Lupton, 2012 [1994]; 
Adam y Herzlich, 2012 [2007]). 

La medicalización, conocida como un proceso histórico, social, 
político, económico e ideológico de secularización y valoración de la 
racionalidad científica para el conocimiento e intervención de las 
enfermedades epidémicas (Foucault, 1996), que se desarrolló entre 
finales del siglo xvii y finales del siglo xix, se extendió a diversas esfe-
ras de la vida social. De acuerdo con Conrad (1992), la medicalización 
acabó resultando en un proceso en el que los problemas sociales se 
han convertido en asuntos médicos susceptibles de ser controlados en 
el ámbito sanitario. En el siglo xx, el proceso de medicalización de la 
alimentación se ha intensificado (Poulain, 2002b; Gracia-Arnaiz, 
2007). Actualmente, las prácticas alimentarias son experimentadas 
como preocupaciones de índole médica, y las significaciones inheren-
tes a esta actividad están muchas veces asociadas a los efectos sanita-
rios provocados por los alimentos (Lupton, 1996). 

Con el fin de realizar un recorrido histórico de la racionalización 
dietética, destacamos el análisis de Turner (1982) sobre los trabajos 
de George Cheyne, un médico inglés influido por la idea del cuerpo- 
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máquina, que contribuyó a la racionalización dietética a partir del 
análisis del estado de salud y el estilo de vida de la élite inglesa. Se-
gún este médico, los cuerpos, formados por canales y bombas, con-
servarían un estado óptimo siempre y cuando la ingestión de ali-
mentos y líquidos fueran adecuados y se combinaran con actividades 
físicas apropiadas. De ese modo, el cuerpo necesitaría una vigilancia, 
a partir de un Diaetetick Management, marcada por la temperancia, 
basada en un sistema de clasificación de alimentos y prescripciones 
morales utilizado para la atención de todas las enfermedades y como 
solución apropiada para alargar la esperanza de vida. De acuerdo con 
Turner (1982), el abordaje de Cheyne se caracterizaría por una pres-
cripción médico-religiosa centrada en la sobriedad y la regularidad en 
el consumo de alimentos. Aunque, al principio, estos consejos y preo-
cupaciones dietéticas se centraban más en la atención hacia las clases 
sociales más favorecidas, posteriormente se extendieron a las clases tra
bajadoras a efectos de garantizar una mano de obra saludable que 
promoviera el desarrollo de la producción industrial inherente al cre-
cimiento económico del capitalismo. 

Corrientes higienistas alimentarias de carácter científico-religio-
sas también se desarrollaron en el contexto norteamericano. Entre 
1830 y 1840, hubo una primera reforma dietética en Estados Unidos, 
gracias a la influencia del reverendo protestante William Sylvester 
Graham, que divulgó consejos pseudocientíficos a favor del consumo 
de ciertos alimentos con la ambición de alcanzar una determinada 
pureza moral. La influencia de esta corriente produjo en 1890 una 
segunda reforma, la llamada New Nutrition, cuyo precedente se basa-
ba en conocimientos científicos que trataban de mejorar la salud, al 
mismo tiempo que la moralidad del país. El objetivo de este segundo 
movimiento fue mejorar la dieta de la clase obrera para fomentar el 
desarrollo económico, aunque ha sido la clase media la más influencia-
da por tal corriente, encabezada por el médico John Harvey Kellogg, 
coinventor de los cereales cornflakes y director de un sanatorio vege-
tariano. Según algunos autores, fue a partir de estas reformas cuando 
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la nutrición moderna se desarrolló en Estados Unidos y posterior-
mente se extendió al resto de los países del mundo (Levenstein, 1998). 

La New Nutrition estaba basada en la clasificación de los ali-
mentos según sus propiedades químicas. De hecho, a lo largo del 
siglo xviii, los trabajos de Lavoisier en Francia y el descubrimiento 
de los nutrientes resultaron importantes para el desarrollo de las 
ciencias nutricionales y la medicalización de la alimentación, tal y 
como se conoce hoy en día (Dubois y Burnier, 2012). A partir de 
estos nuevos conocimientos, los tratados médicos del siglo xix pasa-
ron a cuestionar la clásica dietética hipocrática centrada en el equili-
brio entre los humores y a establecer nuevas exigencias en los regí-
menes alimentarios (Dória, 2017). 

A lo largo del siglo xx, la nutrición fue reconocida como un cam-
po del conocimiento científico y la adecuación dietética se transfor-
mó en una cuestión central del Estado, la sociedad civil y las orga
nizaciones sociales (Coveney, 2006 [2000]). La asociación entre 
alimentación y salud empezó a ser diseminada en todas las sociedades 
occidentales, pudiendo ser identificada en los discursos médicos y de 
salud pública, en la gastronomía, en las industrias alimentarias y sus 
estrategias de marketing, así como en las representaciones legas de la 
alimentación. 

En el contexto francés, Poulain (2002b: 194) considera que «la 
medicalización de la alimentación sustituye las razones gastronómi-
cas o simbólicas, sobre las cuales se articulan las decisiones alimenta-
rias, a las razones de orden médico». Esto implica la sustitución de 
las «razones tradicionales socialmente normativizadas» de comer o 
preparar un cierto tipo de alimento por otras razones nutricionales 
legitimadas científicamente (Poulain, 2013: 255). El autor distingue 
dos niveles de medicalización de la alimentación. El primero, la 
atención dada a la alimentación en el ámbito del tratamiento de una 
enfermedad, inscrita en la relación terapéutica, en la que los consejos 
nutricionales son emitidos por un profesional sanitario. El segundo, 
designado como la «nutricionalización», corresponde a la difusión 
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de conocimientos nutricionales en la sociedad a través de diferentes 
medios, entre los cuales destacan la prensa, la televisión, etc. Esta 
«nutricionalización» de la alimentación no se inscribe en la relación 
terapéutica sino en el universo preventivo, y es su promotor princi-
pal la presión que ejerce el modelo corporal de la delgadez como 
valor social y estético.

En el contexto español, Gracia-Arnaiz (2007), basándose en la 
teoría de Norbert Elias sobre el proceso civilizatorio y la de Mennel 
(1985) sobre el proceso de civilización del apetito, analiza el proceso 
de «normalización dietética», con el fin de abordar la medicaliza-
ción de la alimentación. Asistimos a la construcción de un patrón 
alimentario específico —el régimen equilibrado— basado en la res-
tricción o la promoción del consumo de ciertos alimentos —qué y 
cuánto comer— y la prescripción de un conjunto de reglas que dic-
tan las maneras de hacerlo, es decir, cómo comer, cuándo y con 
quién. Este proceso de normalización dietética se inscribe en una 
larga tradición de la medicina occidental que informa sobre la canti-
dad y la composición de los alimentos para alcanzar una alimenta-
ción sana, así como para prevenir enfermedades, insistiendo en las 
dimensiones biológicas del acto alimentario en detrimento de las 
simbólicas, hedonistas, socioculturales y económicas. En el contexto 
brasileño, Viana et al. (2017) abordan la medicalización de la alimen-
tación a partir de la idea de «racionalidad nutricional». Según estos 
autores, esta noción se refiere a las prácticas alimentarias «racionales» 
que fomentan el mantenimiento del equilibrio de los nutrientes en 
la alimentación. La «racionalidad nutricional» coloca la relación en-
tre el valor nutricional y la salud como el factor más valorado en la 
alimentación. 

En el contexto anglosajón, Scrinis (2013), influenciado por los 
trabajos de Crawford (1980) sobre el healthism y la ideología de sa-
lud, propone la corriente del nutritionism. Considerada tanto una 
ideología como un paradigma que estructura y modela la nutrición, 
influye en las recomendaciones nutricionales, la regulación del eti-
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quetaje de los alimentos, la tecnología de los alimentos, el marketing 
y la comprensión de la alimentación por la población lega. El nutri­
tionism, considerado como «reduccionismo nutricional», se caracte-
rizaría por una atención orientada a la composición nutricional de 
los alimentos como un método para comprenderlos. Esta interpreta-
ción reduccionista de los nutrientes y de sus funciones estaría mar-
cada por una descontextualización, una simplificación y una exage-
ración del papel de estos en la salud. 

Algunos autores también indican que el proceso de medicaliza-
ción de la alimentación estaría basado en una concepción farmaco-
lógica, a través de la cual los expertos en nutrición construyen el 
concepto de «alimento-medicamento» (Lupton, 1996; Viana et al., 
2017). Es necesario resaltar que, apoyándose en esta concepción y 
sirviéndose de las tecnologías alimentarias, la industria agroalimen-
taria emerge como un importante agente del proceso de medicaliza-
ción, transformando las nuevas preocupaciones de salud en produc-
tos alimentarios nutricionalmente concebidos (sin grasas, ricos en 
omega 3, etc.). Estos nuevos productos se vuelven objetos comesti-
bles ubicados en una tenue frontera entre el alimento y el medica-
mento (Dubois y Burnier, 2012; Scrinis, 2013).

La preocupación por la salud y la composición de los alimentos, 
así como la medicalización de la alimentación, se vuelven factores 
importantes que cristalizan en la noción de «alimentación saluda-
ble», categoría que se aborda a continuación.

La alimentación saludable: una noción dinámica  
y polisémica

Asistimos a la emergencia de un «comer saludable» valorado y legiti-
mado socialmente. La noción de «alimentación saludable», así como 
su definición cuantitativa y cualitativa, se vuelve una cuestión cada 
vez más presente en los discursos médico-científicos, políticos y me-
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diáticos. La biomedicina contemporánea se caracteriza por una con-
cepción universal de la ciencia basada en el positivismo científico y 
dominante en el campo de la salud pública y de la nutrición (Pou-
lain, 2009). De hecho, en las ciencias nutricionales existe una racio-
nalización del comer saludable basada en un paradigma positivista, 
mecanicista y técnico avalado por criterios de objetividad, mensura-
bilidad, cuantificación y generalización de los datos (Kraemer et al., 
2014). Con el fin de definir lo que se considera como «alimentación 
saludable», las investigaciones científicas modernas preconizan una 
estandarización de las necesidades nutricionales humanas a partir de 
conceptos como el de caloría, y de un análisis cuantitativo y racional 
de los nutrientes (Azevedo, 2008; Scrinis, 2013). 

Además, las ciencias de la nutrición contemporáneas están basa-
das en un discurso científico occidental que reproduce una visión 
etnocéntrica de la alimentación (Poulain, 2002a). Los resultados de 
las investigaciones que se llevan a cabo en los países más ricos del 
mundo se expanden a los demás países sin tener en cuenta los uni-
versos socioculturales particulares. De ese modo, las ciencias de la 
nutrición definen una concepción científica «universal» de «alimen-
tación saludable». De hecho, estudios realizados en diferentes lugares 
indican la existencia de similitudes en las percepciones de la «alimen-
tación saludable» entre individuos legos: privilegiar frutas y verduras, 
controlar el exceso alimentario, no ingerir demasiadas grasas o azúcar, 
comer equilibrado, variado, etc. (Odela, 2004; Paquette, 2005).

Aunque diversos trabajos sociológicos y antropológicos de la ali-
mentación y de la salud señalan que existe una pretensión de homo-
geneización de la «alimentación saludable» en los universos médicos 
y legos, las concepciones de este tipo de alimentación van más allá de 
una ciencia basada en las propiedades químicas de los alimentos 
(Azevedo, 2008). Tal y como sugieren Díaz-Méndez y Gómez-Beni-
to (2010), la definición de una «alimentación saludable» es mutable 
y contradictoria. De hecho, la vinculación entre alimentación y sa-
lud no se basa solamente en los conocimientos nutricionales, sino 
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también en determinados factores históricos y socioculturales carac-
terizados por acciones sociales en contextos donde interactúan valo-
res, representaciones, prácticas y normas socioculturales. Por lo tan-
to, las concepciones de la «alimentación saludable» varían según las 
épocas en función de los avances científicos y las transformaciones 
socioculturales, como también en un mismo período según los con-
textos. Por eso es una noción dinámica y polisémica. 

Proponemos comprender esta multiplicidad de concepciones de 
la «alimentación saludable» a partir de dos perspectivas en interrela-
ción. Por un lado, según el punto de vista de la posición sociocultu-
ral de los individuos. En cada sociedad pueden existir diferentes for-
mas de vivir, practicar y pensar las relaciones entre alimentación y 
salud. Según el contexto cultural, económico, de género y edad, la 
recepción, la incorporación, la comprensión y la resignificación del 
discurso dietético y médico por la población lega varían (Pfirsch, 
1997; Fischler y Masson, 2008; Delamaire et al., 2008). Además, se-
gún un mismo individuo, esta noción puede adquirir distintos signi-
ficados de acuerdo con las etapas de la vida, el contexto social, la 
condición física, etc. (Blake et al., 2007). Fournier (2014) caracteriza 
este fenómeno a partir del concepto de «relativismo nutricional». 

Por otro lado, existe otra perspectiva basada en el discurso biomé-
dico como una construcción histórica y geográficamente inscrita; 
punto de vista que se encuentra defendido por los trabajos de la socio-
logía y la antropología de la salud (Good, 1994; Lupton, 2012 [1994]; 
Adam y Herzlich, 2012 [2007]). De ese modo, no es solamente el 
discurso lego sobre el comer sano lo que varía según los contextos, sino 
también el aparato conceptual nutricional de los expertos (Fischler y 
Masson, 2008). Aunque reconocemos que los conocimientos médicos 
influyen en las prácticas socioculturales, también estas prácticas influ-
yen en los conocimientos médicos. Esta complejidad existente en las 
maneras de categorizar el comer sano y los riesgos y peligros asociados 
a la alimentación es lo que se expondrá en los próximos apartados, 
empezando a partir del análisis de la noción «alimento saludable».
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Las contradicciones en la concepción sobre alimentos 
saludables o no saludables

Como se ha mostrado, la preocupación por la salud destaca entre los 
innumerables factores que afectan a las prácticas alimentarias. Su 
búsqueda es un proceso dinámico y complejo, y se inicia con la pro-
pia percepción de una alimentación saludable. A partir de una serie 
de concepciones que el individuo tiene alrededor de esta noción, 
este tiene que tomar decisiones sobre qué y cómo comer (Sobal y 
Bisogni, 2009). En este complejo y dinámico proceso de selección 
alimentaria, la manera en que se clasifican los alimentos es un com-
ponente importante. La forma como los miembros de una cultura 
clasifican los alimentos, cómo describen sus características según ca-
tegorías, cómo las jerarquizan y cómo las utilizan, permite que se 
comprendan los significados atribuidos a estos alimentos. Definir si 
una sustancia/objeto es comestible o no es la primera clasificación 
que el ser humano efectúa para seleccionar lo que va a comer. A par-
tir de ahí, una serie de categorizaciones de los alimentos se estable-
cen mediante la percepción de las características sensoriales y de su 
composición, las «maneras de la mesa» y las prácticas alimentarias 
(Fischler, 1990; Falk et al., 2001; Poulain, 2002c). 

La clasificación de los alimentos en saludables o no saludables 
influye frecuentemente en las decisiones alimentarias en la vida coti-
diana. Los individuos pueden considerar una gran diversidad de ali-
mentos como saludables o no saludables. Sin embargo, estudios rea-
lizados en diferentes contextos socioculturales muestran que la 
categoría «saludable» suele ser subcategorizada en alimentos con 
bajo contenido calórico, de grasas, azúcar o sal. También se utiliza el 
término «natural» como sinónimo de saludable y se consideran 
como tales los alimentos ricos en alguna sustancia benéfica para la 
salud como vitaminas, minerales, fibras y otros compuestos llama-
dos «funcionales», como el licopeno, o aquellos desprovistos de con-
taminantes y aditivos químicos. En contrapartida, los alimentos 
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considerados no saludables, también denominados como «malos», 
«inadecuados», «que engordan» o junkfood, agrupan en general los 
productos ultraprocesados, ricos en grasas, azúcar, sal y aditivos quí-
micos, o aquellos que presentan contaminantes, como los pesticidas, 
resultantes del proceso de producción (Chapman y Maclean, 1993; 
Odela, 2004; Paquette, 2005; Begueria, 2016).

No obstante, esta clasificación suele ser ambigua, ya que los ali-
mentos son evaluados a partir de diversos atributos, lo que permite 
situarlos en más de una categoría (Ross y Murphy, 1999; Gaspar, 2018). 
Por ejemplo, Espeitx y Cáceres (2015: 2503) ejemplifican cómo la bo-
llería industrial, que representa el «paradigma de la categoría no salu-
dable», puede ser clasificada como sana cuando es bollería casera. Ade-
más, la ambigüedad de la clasificación puede plantearse como una 
situación de conflicto, donde la valoración de un mismo alimento 
puede ser positiva o negativa, según la categoría —por ejemplo, un 
mismo alimento que suele ser clasificado como saludable (cualidad 
positiva), sin embargo, puede ser clasificado también como «no sabro-
so» (cualidad negativa) (Connors et al., 2001; Espeitx y Cáceres, 2015).

De hecho, hay que considerar la complejidad de normas, valores, 
racionalidades y conocimientos que se utilizan para realizar la clasi-
ficación, y cómo las realidades y los contextos influyen en esta cla
sificación. Por ejemplo, Paquette (2005), en una revisión llevada a 
cabo sobre la percepción de comer saludable entre diferentes grupos 
socioculturales, identificó que la carne fue valorada por algunos 
como saludable, principalmente entre los adolescentes. En cambio, 
para otros grupos de edad, este alimento debería ser consumido con 
moderación por su relación con el desarrollo de enfermedades. Las 
diferencias encontradas entre ambos grupos fueron explicadas por 
los significados atribuidos a la carne en los distintos ciclos de vida y 
las preocupaciones que cada uno tenía por su salud. Por ello, es ne-
cesario destacar que los significados atribuidos a los alimentos y las 
categorías cambian con nuevas informaciones, nuevas situaciones, 
nuevas relaciones y nuevos ambientes (Connors et al., 2001). 
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La relación con la alimentación, así como las percepciones y con-
cepciones sobre una «alimentación sana o saludable» y de un «ali-
mento saludable», son marcadas por ambivalencias. Biltekoff (2010) 
destaca tres paradojas que moldean las relaciones de las personas con 
el comer saludable en el siglo xxi: entre el placer y el comer saluda-
ble; entre la tecnología y la naturaleza; y entre la innovación y la 
nostalgia. A estas paradojas añadimos los riesgos y peligros que ata-
ñen a no comer sano. 

Entre el placer y el comer saludable

Las sociedades occidentales industriales están marcadas por el hedo-
nismo, y el deseo de comer saludable compite con el deseo de comer 
libremente y de lo que nos gusta (Finkelstein y Fishbach, 2010). En-
tre los individuos existe la creencia de que la alimentación saludable 
es menos placentera que la no saludable, lo que puede generar una 
dicotomía: o es sano o es placentero (Biltekoff, 2010). En un estudio 
con mujeres jóvenes francesas, españolas y brasileñas, se constató 
que las informantes controlaban su alimentación con el fin de comer 
de forma «adecuada» (Gaspar, 2012; Gaspar y Blanco, 2015). La pér-
dida del control era percibida negativamente y estaba asociada al 
placer alimentario. El placer de comer se veía como inconciliable 
con el comer sano por una parte de las informantes y provocaba, con 
frecuencia, sentimiento de culpa. Aunque el placer fuera importan-
te, solía estar asociado a la pérdida de control, a algo no esencial al 
individuo, a la gula. Las autoras concluyen que lo placentero y lo 
sano están en tensión y que, para ser aceptado, el placer tiene que ser 
racionalizado y sumiso a las preocupaciones de salud y de estética 
corporal. 

Por lo tanto, el comer saludable está frecuentemente asociado a 
la imposición de restricción a ciertos alimentos, discurso impregna-
do por la medicalización y las normas dietéticas que en determina-
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dos aspectos contradicen las normas sociales (Gracia-Arnaiz, 2007). 
En la perspectiva del proceso de medicalización, se puede decir que 
estas normas dietéticas son el reflejo del conocimiento técnico-cientí-
fico del momento y varían a medida que se descubren nuevos hallaz-
gos científicos. Nos referimos a la prescripción cuantitativa y cualita-
tiva de los alimentos con el objetivo de promocionar, prevenir o tratar 
las enfermedades (Poulain, 2002b; Contreras y Gracia-Arnaiz, 2006). 
De acuerdo con los discursos que proliferan con la medicalización 
de la alimentación, uno puede comer determinados alimentos por 
ser saludables, sin considerar que otros alimentos sean más deseados. 
Al romper con estas normas dietéticas y comer el alimento deseado 
o placentero (Mela, 2001: 251), la ansiedad y el sufrimiento pueden 
manifestarse. Esta actitud no está relacionada solamente con la nu-
trición adecuada del cuerpo, sino también con el ideal de abnega-
ción, autocontrol y moralidad, características valoradas en la socie-
dad occidental (Biltekoff, 2010). 

De esta manera, también tiene lugar un proceso de responsabili-
zación del sujeto por su salud y alimentación (Fischler, 1990; Lupton, 
1996). Para Zoya (2015: 221), «la responsabilización alimentaria impli-
ca el cuidado personal y privado de sí mismo, lo cual conlleva un 
ajuste de los comportamientos alimentarios según los principios de 
normalidad y moralidad de la medicalización alimentaria». De he-
cho, de acuerdo con Gracia-Arnaiz (2005), la teoría del victim blam­
ing (Crawford, 1977), es decir, reducir los comportamientos de riesgo 
a su dimensión moral, estigmatizando y transformando las víctimas 
en culpables, fue una etapa importante del proceso de medicalización 
de la alimentación y del cuerpo. En este proceso, el sujeto desarrolla 
competencias dietético-nutricionales, conoce las categorías médicas y 
gestiona estas competencias y conocimientos que determinan las 
elecciones cuyo objetivo es el cuidado de la salud, capital que uno 
debe preservar. Sin embargo, Gracia-Arnaiz (2007: 240) resalta que, 
aunque los discursos medicalizados hayan sido interiorizados por el 
discurso profano, no han logrado cambiar totalmente las prácticas 
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alimentarias, reforzando así la idea de que el comer pasa también por 
otras dimensiones además de la salud y es igualmente determinado 
por limitaciones materiales, estructurales y económicas de la vida co-
tidiana (Odela, 2004; Gaspar y Furlani, 2015). 

Entre la tecnología y la naturaleza

En esta paradoja, la búsqueda de tecnologías que promocionen la 
salud se presenta en oposición al miedo que estas generan, una vez 
que la salud se asocia con frecuencia a la noción de pureza y a lo 
«natural». Esta tensión es una representación clásica de fuerzas 
opuestas involucradas en la selección alimentaria de los omnívoros: 
la neofilia y la neofobia (Fischler, 1990; Biltekoff, 2010). 

La naturaleza se relaciona con el significado de «puro», «bueno» 
y «de la tierra». En esta categoría se considera que los alimentos que 
fueron producidos ecológicamente y a menor distancia sufrieron 
menos procesos de transformación, y se añadieron menos sustancias 
en el proceso de producción industrial. Así pues, un alimento pro-
ducido ecológicamente, de proximidad, de temporada, fresco, crudo 
o preparado en casa, representaría lo más natural y, por lo tanto, se-
ría concebido cultural y simbólicamente como más saludable (La-
rrea-Killinger et al., 2017a, 2017b; Begueria, 2016; Gaspar, 2018). 

Muchas veces, este vínculo existente entre salud y naturaleza 
puede llevar a que otros elementos sean ignorados, como por ejem-
plo, que en los alimentos existen toxinas que emanan de modo na-
tural y que se eliminan durante la producción casera o industrial, o 
que hay frutas y hortalizas —principales representantes de la catego-
ría natural— que son cultivadas con el uso de productos que pueden 
ser contaminantes persistentes (Lupton, 1996; Biltekoff, 2010). De 
esta manera, se apunta a que hay un conocimiento socialmente com-
partido donde los productos de origen químico son percibidos como 
peligrosos y en el que la separación entre orgánico y químico se vin-

16771_polisemias_de_la_alimentacion_tripa.indd   65 17/1/19   11:43



66	 Polisemias de la alimentación

cula a una clara asociación entre natural y saludable y entre transfor-
mado y peligroso (Zafra et al., 2016; Larrea-Killinger et al., 2017a). 
Además, estas percepciones son culturalmente modeladas. Según el 
país, la percepción del impacto del uso de una tecnología sobre el as-
pecto natural y saludable puede variar. Por ejemplo, en el caso de la 
biotecnología, los europeos presentan un rechazo significativamente 
más importante que los norteamericanos a los organismos genética-
mente modificados, sobre todo para su aplicación en la alimentación 
(Gaskell et al., 1999). 

Entre la innovación y la nostalgia

Esta paradoja se sitúa entre la búsqueda de soluciones para los pro-
blemas de salud a través de la tecnología y la innovación, y la idea de 
un pasado considerado «natural» y más simple (Biltekoff, 2010). Esta 
temática está relacionada con los modos de producción de los ali-
mentos. Lo que se produce a través de la tecnología es considerado 
como «artificial», mientras que lo que se encuentra asociado a la 
naturaleza está relacionado con el pasado y con la manera en que se 
producían entonces los alimentos, y es percibido como correcto y 
más saludable. Además, en oposición a una modernidad industriali-
zada y urbana, las prácticas alimentarias del pasado son vistas como 
más ordenadas y estructuradas. El pasado es así idealizado y se le 
atribuye un aura de perfección, aunque como indican algunos auto-
res (Fischler y Masson, 2008; Gaspar, 2018), se observa que el objeto 
de la nostalgia, es decir, lo que se percibe como perdido, varía según 
el contexto cultural. 

Esta representación deriva de las transformaciones ocurridas en 
las sociedades modernas industrializadas que han afectado las diná-
micas temporales y espaciales del comer. Morin (1975 [1962]) evoca 
una mentalidad «neoarcaica» que valora el retorno a las raíces en 
oposición a la industrialización creciente. Bessière (2012) habla de 
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un «culto al pasado» que emerge de las inquietudes generadas por los 
cambios sociales. Shields-Argelès (2012), observando una valoración 
de la alimentación del pasado entre norteamericanos y franceses, 
concluye que la nostalgia es una respuesta a la modernidad alimen-
taria. De hecho, si las representaciones del pasado estructuran la 
identidad individual y colectiva, la voluntad de retorno al pasado 
significa reencontrar una seguridad, su identidad y su pertenencia a 
un grupo amenazado por las transformaciones de la modernidad.

Esta tensión ha sido captada por la industria alimentaria que 
busca promocionar alimentos rescatando el concepto de nostalgia 
para transmitir al consumidor la idea de sano (por ejemplo, patatas 
fritas como las de las abuelas). Belasco (2008) expresa esta paradoja 
poniendo en evidencia que el futuro de la alimentación se caracteri-
za por la búsqueda de dos soluciones: una «técnica» y otra «antropo-
lógica». En la primera se hallarán soluciones basadas en las ciencias 
(por ejemplo, alimentos genéticamente modificados) y en la segun-
da, las personas cambiarán sus valores y buscarán una experiencia 
semejante al pasado (idealizado), cambiando sus estilos de vida, con 
el fin de solucionar el desafío de proveer de alimentos sanos a una 
población creciente. Esto ocurre, por ejemplo, con el interés por 
productos del terroir, los huertos comunitarios urbanos o por la 
adopción de estilos alimentarios considerados menos industriali-
zados.

Entre el alimento peligroso y el seguro

La alimentación en la modernidad y las tensiones involucradas en los 
procesos de selección alimentaria fomentan un ejercicio constante de 
valoración del riesgo. El concepto de riesgo ha sido utilizado por di-
versos autores (Giddens, 1991; Beck, 1992; Luhmann, 1993) para ana-
lizar cómo los distintos actores sociales conceptualizan y afrontan la 
incertidumbre y el peligro en las sociedades contemporáneas. 
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Lupton (1993) destaca que uno de los discursos de la construc-
ción social del riesgo es aquel que enfatiza los peligros derivados de 
los estilos de vida, donde se incide especialmente en la alimentación 
y se enfatiza en el autocontrol y en la responsabilidad del individuo. 
Según la misma autora (1999), la noción de riesgo se asocia a los 
conceptos de responsabilidad, elección y culpa. Las personas gestio-
nan los riesgos basándose en un discurso sobre la salud en el que se 
requiere del consejo experto, la vigilancia por parte de las institucio-
nes y la autorregulación de los individuos con el fin de minimizar los 
riesgos a los que están expuestos.

Los riesgos presentes en la vida cotidiana que son autogestiona-
dos y que, como apuntan Green et al. (2003), no pueden ser simple-
mente evitados, implican toda una serie de toma de decisiones indi-
viduales, sobre qué comer y otros procesos involucrados en este acto, 
basados en un contexto de incertidumbre y en consejos contradicto-
rios, tanto expertos como legos. Por eso hay que tener en cuenta que, 
como muestra Douglas (1982, 1992) desde una construcción teórica 
simbólico-cultural, la diferencia entre los riesgos reales y los riesgos 
percibidos como posibles, su interpretación por parte de los indivi-
duos, así como su aceptación o resistencia, resultan de su interpreta-
ción cultural y de sus valores e interacciones sociales. Lupton (1999) 
recoge esta perspectiva simbólico-cultural de Douglas, así como el 
de la gobernabilidad de Foucault y la de sociedad del riesgo de Beck 
y Giddens, para mostrar cómo el riesgo es un fenómeno cultural, 
política y socialmente construido.

En la actualidad nos enfrentamos a peligros diferentes que en el 
pasado, donde la sociedad industrial moderna se transforma en una 
sociedad de riesgos asociados a la producción tecno-económica que 
ponen en peligro la salud de las personas (Beck, 1992). En el caso de 
la alimentación, la noción de riesgo nunca fue tan evocada. Como 
apunta Fischler (1998), el desarrollo de la industrialización comporta 
un alejamiento de la cadena alimentaria respecto a los individuos y 
conlleva una preocupación por la manipulación y el procesamiento 
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de los alimentos. Si hasta la década de 1990 el concepto de seguridad 
alimentaria estaba sobre todo asociado al combate contra la malnu-
trición y el hambre en determinadas zonas del mundo, hoy en día, 
principalmente en las sociedades en etapas avanzadas de industriali-
zación, esta expresión ha ganado otro significado. El riesgo pasa a 
estar asociado a peligros relacionados con la calidad de los alimentos, 
como las intoxicaciones químicas, así como con el uso de tecnolo-
gías aplicadas a la producción de los alimentos (Poulain, 2002a). Por 
ejemplo, el aumento de compuestos químicos en el campo de la 
producción, manipulación y conservación alimentaria puede llegar a 
afectar a la salud humana. Estas transformaciones en la producción 
agroalimentaria conllevan un riesgo silencioso, debido a la acumula-
ción de sustancias químicas sintéticas en el cuerpo a pequeñas dosis 
y a largo plazo (Porta et al., 2009). Estudios como el de Larrea-Ki-
llinger et al. (2017a, 2017b), Zafra et al. (2016) y Pumarega et al. 
(2017) analizan cómo se configuran las percepciones sociales de este 
tipo de riesgo, al examinar los discursos sociales sobre la toxicidad y 
los saberes relacionados con la producción de significados sobre la 
contaminación interna y la corporalidad tóxica. 

Conclusiones 

A lo largo de las últimas décadas, en los países industrializados, la 
atención dada a los aspectos médicos y sanitarios implicados en el acto 
alimentario se ha acentuado. Se trata de una problemática cuyo alcan-
ce actual presenta gran relevancia para el Estado, el sistema sanitario, 
el universo mediático y científico, así como para el conocimiento lego. 

A partir de una reflexión antropológica, este capítulo ha buscado 
destacar aquellos aspectos que han mostrado la estrecha y compleja 
vinculación entre alimentación y salud, así como el proceso de medi-
calización de la alimentación. En este recorrido se ha tratado de evi-
denciar cómo la categoría «alimentación saludable» es dinámica y 
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polisémica, tanto desde el punto de vista temporal, como espacial e 
individual. La manera en que los individuos piensan el acto alimen-
tario y la alimentación saludable está permeada por diversas ambigüe-
dades, paradojas y tensiones derivadas de la modernidad alimentaria. 
Por lo tanto, la comprensión del comer saludable implica necesaria-
mente un ejercicio de contextualización histórica, social y cultural.

La temática de este capítulo es relevante ante las discusiones lle-
vadas a cabo desde la socio-antropología de la alimentación y la sa-
lud. Diferentes temas y objetos de estudio pueden, sin embargo, ser 
todavía explorados, como, por ejemplo, la transformación de la me-
dicalización a partir de las nuevas tecnologías y el acceso amplificado 
a internet, las diferencias socioculturales de la medicalización de la 
alimentación, los impactos de la relación profesional/paciente sobre 
la percepción de la alimentación, de la salud y del cuerpo, las nuevas 
tecnologías aplicadas a la alimentación, etc. Estos estudios permiti-
rían profundizar en la comprensión de la compleja relación entre 
alimentación y salud, que debería ser abordada desde una perspecti-
va interdisciplinar bio-psico-sociocultural.
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Introducción: el despertar de la patrimonialización

El consumo de bienes patrimoniales en la actualidad es una realidad 
incontestable, y aunque cada vez se habla más de la importancia del 
reconocimiento y el uso del patrimonio alimentario como un aspec-
to destacable del patrimonio en general, cabe decir que esta realidad 
es relativamente actual y que además no goza de la misma presencia 
en todos los países. Aunque bien es cierto que, en términos genera-
les, la industria del turismo ha puesto la atención en el fenómeno 
lúdico de la gastronomía como un producto añadido a la estancia 
turística.

La relación entre la alimentación y el patrimonio, como campo 
de estudio de la antropología social, es relativamente reciente. No 
fue hasta la década de 1990 cuando aparecieron en Europa un núme-
ro significativo de trabajos que destacaban específicamente el interés 
sobre el patrimonio alimentario. Estos trabajos desembocaron en la 
publicación de inventarios de «productos de la tierra» interesados en 
identificar, en una región determinada, un conjunto de productos 
sobre los que se destacaba su valor patrimonial.

Francia fue pionera en esta empresa. La prueba es L’inventaire du 
patrimoine culinaire de la France: produits du terroir et recettes tradi­
tionnelles que se llevó a cabo entre 1992 y 1996. Casi a la par, entre 
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1993 y 1997, se puso en marcha, a través de un proyecto europeo, la 
investigación Les produits de terroir en Europe du Sud: caractérisation 
ethnologique, sensorielle et socio-économique de leur typicité. Stratégies de 
valorisation, dirigida por Bérard y Marchenay. En este caso, la identi-
ficación de estos productos se extendió más allá de las fronteras fran-
cesas hacia España, Italia y Portugal (Contreras y Ribas, 2014).

Siguiendo los resultados obtenidos durante la ejecución de dicho 
proyecto, el inventario catalán, llevado a cabo por el Observatorio de 
la Alimentación (ODELA), tuvo continuidad mediante el Inventari, 
classificació i caracterització dels productes alimentaris i receptes de di­
ferents comarques de Catalunya, desarrollado en dos fases. La primera 
dentro del Inventari del Patrimoni Etnològic de Catalunya (Depar-
tament de Cultura) y la segunda impulsada por el Departament 
d’Agricultura, Ramaderia i Pesca. Fruto de estos trabajos fueron las 
publicaciones Com a la llosa, res. Les transformacions alimentàries al 
Pallars Sobirà i a l’Alt Urgell (2001) y Productes de la terra (2003). 
Estas primeras iniciativas patrimoniales se consolidaron con la pu-
blicación de nuevos inventarios de productos de la tierra, como In­
ventaire du patrimoine culinaire de la France: Rhône-Alpes en 1995, o 
Inventari dels productes de la Terra a Catalunya en 2003.

Más allá del interés de las ciencias sociales por la identificación 
del patrimonio alimentario, cabe subrayar un interés social más am-
plio de este fenómeno. Destacamos tres momentos importantes de 
nuestra historia reciente en los que se hizo hincapié en la protección 
de los productos agroalimentarios y las cocinas, los cuales han per-
mitido que aflore y se consolide la presencia del patrimonio alimen-
tario. Aunque su incidencia fue desigual, constatamos que genera-
ron un impacto y sentaron las bases del proceso de patrimonialización 
de la alimentación tal y como lo conocemos hoy en día. 

1. 	 La aparición de las denominaciones de origen protegidas (DOP) 
de vinos a principios del siglo xx. Francia fue el país pionero en 
el reconocimiento y legislación del uso del nombre geográfico 
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para identificar los productos agroalimentarios sujetos a un te­
rroir y ligados a unas maneras de savoir faire particulares y espe-
cíficas de los territorios. El concepto de denominación de origen 
surge en 1905 para proteger el origen y la calidad de las produc-
ciones de vino frente a la competencia desleal y el fraude. Fue 
con la ley de 1919 cuando se empiezan a aplicar las DOP y se 
expanden a otros productos. Con la Política Agraria Comunita-
ria (PAC), a partir de 1992 la regulación de las DOP en Europa 
pasa a ser controlada por la Unión Europea (Bérard y Marche-
nay, 2004: 45; Katz et al., 2008: 102).

2. 	 La proliferación de las investigaciones y los inventarios de los 
productos de la tierra durante la década de 1990 y principios del 
siglo xxi. Estos trabajos permiten definir e identificar los pro-
ductos de la tierra y su vinculación con territorios concretos, así 
como la correspondencia de estos con las cocinas locales y regio-
nales.

3. 	 La constitución del patrimonio cultural inmaterial de la huma-
nidad declarada por la Unesco a inicios del siglo xxi. La conven-
ción de 2003 abrió las puertas a considerar aspectos de la alimen-
tación humana como patrimonio de la humanidad.

Con estas medidas se dotó de protección jurídica a las produc-
ciones agroalimentarias, lo que permitió su tipificación. Pero tam-
bién implicó una cierta inmovilización. Bajo el paraguas de las DO, 
las bodegas debían elaborar sus productos según los criterios de los 
consejos reguladores que imposibilitaban la invención de nuevos 
productos fuera de esas reglas. Por otro lado, facilitaban la asocia-
ción de los productos agroalimentarios con un territorio determi-
nado, pero quedaban localizados y delimitados en el espacio, ha-
ciendo menos maleables las fronteras productivas. Otro factor que 
implican estas medidas es la caracterización e identificación de las 
sociedades que posibilitan la existencia de estos productos agroali-
mentarios. 
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De esta manera surgió una paradoja: si bien se pretendía prote-
ger la especificidad frente a la homogeneización mundial, a la vez se 
tendía a homogeneizar los espacios productivos dentro de los límites 
territoriales con los que se habían designado las DO. Por su parte, la 
Unesco permitió que las cocinas, la gastronomía y las actividades 
agroalimentarias se erigiesen como iconos, pero también, en cierto 
modo, las convirtió en estereotipos. 

Tipología y estandarización

El uso de las herramientas metodológicas en este campo nos condu-
ce a favorecer una cierta homogeneización. La intención de cons-
truir una tipología, por otra parte inevitable, nos obliga a reducir la 
diversidad en unas pocas categorías. Así pues, más o menos acertada, 
la tipología sobre las experiencias de patrimonio culinario acaban 
determinando aquello que es considerado patrimonio, y por omi-
sión, aquello que no lo es.

Este proceso homogeneizador descubre otra realidad. Una reali-
dad que se desprende de los procesos de estandarización y que está 
sujeta a la necesidad de agrupar, separar y diferenciar. Se trata de la 
estrategia de la mímesis, de la copia. Activar o poner en circulación un 
producto culinario y patrimonial, según este modelo, debe estar regi-
do por la regularidad que precede a su identificación. Somos capaces 
de reconocerlos porque se suman a otras experiencias que ya son co-
nocidas por nosotros, estructuras de sentido que nos son familiares. 
De esta manera, el contenido será lo que le otorgue la diferencia. 

Si el evento culinario está relacionado con el vino, con el aceite o 
con algún tipo de fruta o verdura, esta será su particularidad. Y se 
creará una estructura estandarizada replicable allá donde se requiera 
(por ejemplo, una feria, fiesta o mercado). Estos formatos van liga-
dos a la turistificación del patrimonio; es decir, a ofrecer productos 
turísticos gastronómicos en el marco de una intensificación turística 
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global. Pero, en la actualidad, nos encontramos que el formato de 
turismo de masas está empezando a ser cuestionado, sobre todo por 
los habitantes de los territorios turísticos, que se cuestionan si este 
sector es realmente beneficioso para el desarrollo.

El turismo insaciable

El 11 de mayo de 2017, Barcelona se despertó con pintadas contra el 
turismo en el Parc Güell, una de las zonas más concurridas de Barce-
lona junto con la Rambla, la Sagrada Familia y el campo del F. C. 
Barcelona. Los medios de comunicación no tardaron en hacerse eco: 
«Aparecen pintadas amenazantes en contra del turismo en el Parc 
Güell»,1 «Barcelona no quiere turismo de masas»,2 «Pintadas amena-
zantes en el Parque Güell suman tensión al conflicto del turismo»,3 
«Seis claves sobre la tormenta turística que vive Barcelona».4 

Este fenómeno social ha sido bautizado como turismofobia. En 
este artículo no entraremos a discutir lo desafortunado que puede 
llegar a ser este concepto, ya que no es esta la temática que queremos 
abordar, pero sí nos permitimos constatar la emergencia de un con-
flicto latente referente al turismo de masas que va más allá de Barce-
lona. En la isla de Mallorca se ha constituido el colectivo «Ciutat per 
qui l’habita, no per qui la visita» (ciudad para quien la habita, no 
para quien la visita) o la introducción de check points para limitar el 
paso de turistas en Venecia, donde la ciudad se está despoblando de 
habitantes y desbordando de turistas. El malestar surge de las inco-
modidades que sufren los vecinos frente a un comportamiento poco 

1  www.racocatala.cat/forums/fil/209301/apareixen-pintades-amenacadores-contra-turistes- 
park-guell?pag=1.
2  https://elpais.com/elpais/2017/06/23/album/1498226198_531207.html#foto_gal_2.
3  www.elmundo.es/cataluna/2017/05/11/59134b2aca4741df3d8b458d.html.
4  www.elperiodico.com/es/barcelona/20170803/fsdfsfsedf-6206407.
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decoroso por parte de algunos turistas, de la creciente presencia de pisos 
turísticos ilegales que parece estar inundando algunas partes de la ciu-
dad y que implica un aumento insostenible del precio de la vivienda, 
de los colapsos de las calles y carreteras, etc. En resumen, un descen-
so de la calidad de vida de los habitantes de las ciudades y pueblos 
que están en el foco del turismo de masas. Este enfrentamiento, si se 
quiere literario, se ha manifestado con diferentes eslóganes: Tourist 
go home, Guiris go home, Your tourism kills my neighborhood o Why 
call it tourist season if we can’t shoot them?

Your tourism kills my neighborhood. Si se pretende que el turismo 
pueda ser una herramienta que ayude a fomentar el desarrollo terri-
torial, sería recomendable usarla de modo que los sujetos que su-
puestamente deben obtener beneficios de su uso, tanto en forma de 
capital económico como de capital social, perciban que están resol-
viendo sus necesidades de desarrollo. Suponemos que para eso se 
debe garantizar, entre otras cosas, que la fuerza y la intensidad del 
flujo de turistas no sobrepase la capacidad de absorción del territo-
rio. La frase Your tourism kills my neighborhood parece testimoniar 
esta manera incorrecta de gestión del turismo.

Why call it tourist season if we can’t shoot them? Esta frase eviden-
cia la existencia de un período de mayor concentración del flujo tu-
rístico, lo que se tiende a denominar «temporada turística», y que 
suele coincidir con los meses de verano. La agresividad de la frase, 
con la amenaza que esconde, sugiere, cuando menos, una sobrepo-
blación de la «especie» turista que está causando molestias a los resi-
dentes. En el lenguaje de la caza es común que, después de un tiem-
po de veda o de restricción, se abra la temporada. 

En esta metáfora, la imagen del turista es equiparada a la del 
animal, ya que es simbolizado como un rebaño. Las cualidades de un 
rebaño, en este caso de los individuos que lo conforman, se asocian 
a una personalidad y un comportamiento gregario, dócil y asustadi-
zo. Pero ¿qué sucede cuando uno de ellos se descarría y se aleja del 
rebaño?
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Es en este punto donde la discusión sobre la desestacionaliza-
ción, la descongestión e incluso la deslocalización cobran sentido. Es 
decir, ¿hasta qué punto la necesidad de rebajar la presión sobre los 
destinos turísticos masificados puede ser una alternativa para otros 
territorios cercanos que no reciben tan directamente el impacto tu-
rístico? Si el turismo ejerce tanta presión para la sostenibilidad am-
biental y social, ¿será esta la solución para aquellos territorios que 
desean sacar provecho de esta tendencia con el fin de desarrollarse 
económicamente? ¿O quizá acabarán sufriendo del mismo mal?

En cualquier caso, más allá de dar una respuesta a estas incógni-
tas, la tendencia parece ser clara: tratar de descongestionar el turismo 
distribuyéndolo a lo largo del territorio. Dentro de esta tendencia, el 
patrimonio cultural, y en especial el patrimonio alimentario, son uti-
lizados con esta finalidad. Una muestra de ello es el proyecto europeo 
MEDFEST Culinary heritage experiences: how to create sustainable tou­
rist destinations que se está llevando a cabo actualmente en el marco 
mediterráneo. En el territorio español, es la Universidad de Barcelo-
na, concretamente su Departamento de Antropología Social a través 
del centro de investigación ODELA, la que desarrolla el proyecto.

MEDFEST: un proyecto transnacional  
de patrimonio alimentario

Los espacios mediterráneos cuentan con un recurso cultural muy 
rico y bien conocido, como son sus cocinas tradicionales. Sin embar-
go, están poco desarrolladas como producto turístico integrado, y las 
encontramos dispersas a lo largo de todo el espacio mediterráneo.  
A pesar de este potencial patrimonio, son raros los proyectos trans-
nacionales en el Mediterráneo que unan el patrimonio culinario con 
el desarrollo sostenible local. 

El objetivo general del proyecto MEDFEST es crear o mejorar 
las estrategias existentes relacionadas con la sostenibilidad turística 

16771_polisemias_de_la_alimentacion_tripa.indd   83 17/1/19   11:43



84	 Polisemias de la alimentación

en el ámbito de lo culinario, primordialmente en zonas rurales, para 
promover una alternativa turística en el territorio. No se trata única-
mente de atraer nuevos turistas, sino también de incrementar la ac-
tividad económica en los espacios que tradicionalmente no se bene-
fician del turismo y en los períodos que no se corresponden con la 
temporada turística. De hecho, se busca promover el desarrollo so-
cial hacia el interior, en áreas rurales, salvaguardar el patrimonio cu-
linario y sensibilizar sobre la importancia de la producción local y el 
conocimiento tradicional relacionado con lo culinario.

Este proyecto se encuentra inserto en el programa Interreg Medi­
terranean e incluye un total de ocho socios europeos:

•	 Centro de investigación de la Academia Eslovena de las Ciencias 
y las Artes (ZRC SAZU) Eslovenia.

•	 Asociación para el Desarrollo Rural (ASR) Italia.
•	 Escuela de ingeniería Purpan (EI PURPAN) Francia.
•	 Universidad de Barcelona (UB) España-Cataluña.
•	 Asociación In Loco. Intervención, Formación,  

Estudios para el desarrollo local (In loco) Portugal.
•	 Agencia para el desarrollo rural de Istria (AZRRI) Croacia.
•	 Instituto Técnico de la Cámara de Comercio e Industria  

de Heraklion (TIHC) Grecia.
•	 Troodos Network (DITHEKET) Chipre.

Para alcanzar estos resultados se desarrollará una estrategia co-
mún transnacional de gestión y planificación en el espacio MED 
que considera, por un lado, la creación de herramientas para mejorar 
los destinos sostenibles que usan el patrimonio culinario como re-
curso y, por otro, la creación de ocho nuevos destinos turísticos sos-
tenibles basados en el patrimonio culinario. Dicha estrategia debe 
permitir conocer: 1) cómo abordar la estacionalidad desigual entre 
las experiencias de patrimonio culinario; 2) cómo unir y desplazar 
turistas que van a zonas costeras hacia zonas menos desarrolladas del 
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interior; y 3) cómo maximizar los recursos locales y ayudar a la 
protección del patrimonio culinario para futuras generaciones. De 
esta forma, los socios del proyecto podrán conocer y adoptar las 
prácticas exitosas de experiencias de otros países.

Los grupos objetivo a los que el proyecto se dirige son los pro-
ductores/portadores de patrimonio culinario, las organizaciones tu-
rísticas y promotoras, y los creadores de políticas públicas y actores 
institucionales. Estas nuevas destinaciones basadas en el patrimonio 
culinario se desarrollarán mediante la preparación, la capacitación, 
la construcción de competencias y el empoderamiento de las co
munidades, así como con la participación de actores públicos y pri-
vados. El principal propósito es lograr que las estrategias de pla
neamiento y gestión de estos espacios sean viables a través de su 
integración en iniciativas públicas y privadas ya existentes.

Las primeras diez experiencias gastronómicas seleccionadas para 
cada partner nos han permitido crear un «kit de herramientas» que 
han servido de base para redactar la estrategia de actuación que se 
debe seguir. Estas experiencias gastronómicas seleccionadas han sido 
volcadas en un mapa online coordinado por el ODELA y la Univer-
sitat de Barcelona.5 Este mapa permite acceder a una gran diversidad 
de experiencias culinarias en los ocho países participantes. Además, 
el usuario puede obtener toda la información detallada de cada even-
to e incluso crear una ruta de visitas. Esta herramienta está pensada 
para particulares y también para la promoción de eventos a través de 
operadores turísticos.

Para comprobar la viabilidad de la estrategia seleccionada, esta 
será aplicada en un contexto local/regional de cada país a modo de 
proyecto piloto. El objetivo de esta estrategia es atraer nuevos turis-
tas incrementando la actividad económica durante los períodos de 
temporada baja, promover el desarrollo social hacia el interior y sal-
vaguardar el patrimonio culinario a partir de la sensibilización sobre 

5   Para accedir al mapa ir a: www.ub.edu/medfest/.
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la importancia de la producción local y el conocimiento tradicional. 
Al finalizar el proyecto se espera que doscientos cincuenta actores 
locales y regionales presenten sus productos turístico-culinarios en 
una feria internacional con la presencia de unas diez mil personas, 
incluyendo visitantes, inversores, profesionales, etc. 

La espectacularización del patrimonio

El uso que el turismo hace del patrimonio alimentario ayuda a la di-
versificación y al proceso de diferenciación de las destinaciones turís-
ticas. Pero también, y es a lo que le vamos a prestar atención ahora, 
a un proceso de espectacularización de la vida social. Esta espectacu-
larización se genera como mecanismo que facilita el consumo de 
bienes y servicios destinados al ocio, al tiempo libre y al turismo en 
general.

El acto performativo en relación con la comida, su teatralización, 
ha sido analizado por diversos autores. Lejos de tratarlo desde la di-
mensión que lo acerca a lo artístico, nos centraremos en el carácter 
«espectacular» con el que se construye el patrimonio alimentario. 
Para ello nos apoyaremos en la secuencia que dibuja Kirshenblatt-
Gimblett. Esta autora analiza el significado de la performance ali-
mentaria en tres fases: hacer, comportarse y actuar (1999):

[...] actuar es hacer, ejecutar, llevar a término, cumplir con un deber, es 
decir, todo lo que rige la producción, presentación y disposición de los 
alimentos. Actuar en este sentido es hacer la comida, servir la comida. 
Se trata de materiales, herramientas, técnicas, procedimientos, accio-
nes [...] la ejecución en la cocina.

Segundo, actuar es comportarse. [...] Actuar en este sentido es 
comportarse apropiadamente en relación con el alimento/comida en 
cualquier punto de su producción, consumo o disposición, cada uno 
de los cuales puede estar sujeto a protocolos o tabúes precisos. 
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Tercero, actuar es mostrar. Cuando el mostrar y el comportar se 
despliegan, cuando son exhibidos, cuando los participantes son invita-
dos a ejercer discernimiento, evaluación y aprecio, los eventos alimen-
tarios se mueven hacia lo teatral y, más específicamente, hacia lo espec-
tacular. Es aquí donde el gusto como experiencia sensorial y el gusto 
como facultad estética convergen (Kirshenblatt-Gimblett, 1999: 1-2).

Podemos pensar que la construcción y divulgación del patrimo-
nio alimentario en función de un interés turístico sigue estos mismos 
criterios. Desde el punto de vista de la interacción social, la escenifi-
cación y la dramaturgia construyen un relato donde el turista se inte-
gra en la comunidad emisora del patrimonio alimentario. El consu-
mo efectivo viene dado a través de la interiorización del patrimonio 
como una realidad auténtica y definidora de la personalidad e identi-
dad de aquellos que lo construyen y lo exponen. Lo importante es 
garantizar la experiencia auténtica, casi espiritual, del visitante, inclu-
so cuando el producto tiene poco de auténtico en esencia.

Siguiendo los planteamientos de Kirshenblatt-Gimblett sobre el 
acto performativo y la comida, Ayora Díaz (2014) identifica en el con-
texto de Yucatán, México, la existencia de dos tipos de campos, rela-
cionados con el comer y con la cocina: el campo culinario y el cam-
po gastronómico. Según nuestro punto de vista, esta división ayuda 
a comprender el acto performativo y la espectacularización del patri-
monio alimentario, los entornos en los que se producen dichos cam-
pos, y la interiorización y la visibilización de lo que acaba siendo 
considerado patrimonio alimentario. 

Por campo culinario entiende:

[...] un ensamblaje de ingredientes, recetas, prácticas, técnicas y tecno-
logías empleados para la preparación de la comida, así como de eti-
queta para su consumo. Tal ensamblaje está abierto a la improvisación 
y al préstamo de tradiciones culinarias diversas. La improvisación es 
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permitida y habitualmente recompensada (aun cuando muchas veces 
sea sólo de manera afectiva) por los demás integrantes de la familia y por 
las amistades que disfrutan de la «invención» y «creatividad» de la o el 
cocinero. Este ensamblaje se encuentra principalmente, pero no sólo, en la 
cocina doméstica y, por tanto, parece ligada al espacio de lo privado. 

En contraste, campo gastronómico es un ensamblaje de ingre-
dientes, recetas, prácticas, técnicas y tecnologías empleados para la 
preparación de la comida y de la etiqueta para su consumo, pero de 
carácter normativo; es decir, en apariencia cerrado a la improvisación.

Mientras que el campo culinario incluye una gran cantidad de recetas 
(localmente se presume de «cientos» de ellas), el gastronómico contie-
ne un número reducido que es generalmente aceptado como icónico 
de la cultura y sensibilidad yucatecas.

Es aquí donde encontramos un refinamiento del canon gastro-
nómico regional:

[...] eliminando recetas que no son inmediatamente reconocibles como 
yucatecas por los habitantes de la región. Por estar fundado en los res-
taurantes y los libros de cocina, el campo gastronómico es de manera 
primordial, pero no exclusivamente, parte de lo público. Aun en el ám-
bito de lo doméstico, los comensales pueden esperar (y exigir) un per-
formance culinario que garantice la repetición de una receta de acuer-
do a las normas estrictas de su elaboración o, cuando alguna persona 
foránea prepara platillos yucatecos, los comensales locales esperan una 
interpretación lo más fiel posible al canon gastronómico, juzgando el 
resultado según la experiencia compartida del gusto local.

La clave está en entender que estos campos no se encuentran en 
oposición binaria, pero aparece el proceso de «naturalización del 
gusto»: 
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[...] el campo gastronómico emerge del campo culinario, se distingue de 
él, pero se modifica según las transformaciones de lo culinario, y sus re-
glas se reflejan en las prácticas cotidianas domésticas. Así, aunque sus 
recetas se derivan del campo culinario, han sido sometidas a un proce-
so de regulación por el que sólo pequeñas variaciones son permisibles. 
Tanto el campo culinario como el gastronómico reproducen una expe-
riencia sensorial-sensual que se repite de un hogar a otro y de un res-
taurante a otro, instaurando una estética común y estableciendo un 
sabor yucateco reconocible, al menos en principio, por la mayoría de 
los yucatecos y yucatecas. He llamado a este proceso naturalización del 
gusto (Ayora-Díaz, 2012a, 2012b).

Los bienes considerados patrimonio y que se perciben como pro-
pios de una tradición local, más allá de pretender simbolizar una 
identidad determinada, acaban siendo explotados en el mercado de 
consumo con la pretensión de fomentar el desarrollo territorial, so-
cial y económico. 

Varios autores han analizado los mecanismos de adquisición de 
valor de la patrimonialización de «lo auténtico» como clave para la 
mercantilización del patrimonio (Prats, 1997; Kirshenblatt-Gim-
blett, 2001; Boltanski y Chiapello, 2002; Frigolé, 2010). A su vez, 
ponen el foco en la acción de los ciudadanos, más o menos activa, 
para construir una imagen de su propia historia, de la capacidad de 
crear un sentimiento de pertenencia y de las identidades que resul-
tan de estos procesos de patrimonialización y mercantilización.

Tanto la capacidad de representar simbólicamente una identidad, 
como la de producir mercancías, están sujetas a la activación de me-
canismos de descontextualización y recontextualización (Prats, 1997; 
Kirshenblatt-Gimblett, 2001; Frigolé, 2010) que hacen posible que 
los objetos o las prácticas sociales reciban la consideración de patri-
monio. Es en este punto que cobran importancia las ideas de Ayora 
Díaz sobre la existencia de un campo culinario y un campo gastro-
nómico. El deslizamiento de sentido, el proceso de descontextualiza-
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ción y recontextualización, opera en el tránsito del campo culinario 
al campo gastronómico, entre lo privado y lo público. Es aquí donde 
la producción del patrimonio plantea problemas a la hora de tratar 
de interpretar la realidad. Es decir, es su proceso de producción que 
conlleva la confusión entre lo real y lo que ha sido fruto de la imagi-
nación.

La mayoría de estos recursos patrimoniales se reproducen y se 
manifiestan en la industria del ocio y el turismo. Estos mecanismos 
permiten convertir un recurso (sin valor comercial) en un producto 
(con valor comercial) a través de un proceso de adquisición de valor 
añadido a través del valor del pasado, de la diferencia, la exposición 
y la indigeneidad (Kirshenblatt-Gimblett, 2001). También, si se 
quiere, a través de la activación, entendida como el proceso median-
te el cual se hace una selección, ordenación e interpretación de los 
bienes susceptibles de convertirse en patrimonio (Prats, 2006: 72).

Debord, exponente de una de las críticas al capitalismo y a la 
sociedad de masas que tuvieron lugar en el contexto de las revueltas 
de mayo del 68, en su manifiesto La sociedad del espectáculo (1967) 
quiso demostrar que, en las sociedades capitalistas, el espectáculo 
constituye el modelo de vida socialmente dominante y que se ha 
convertido en la principal producción social (Debord, 2005: 39). 
Para él, los medios de comunicación no son más que un instrumen-
to, y las técnicas de difusión masiva de imágenes, una visión del 
mundo objetivada a la que llama Weltanschauung. Según el autor, la 
economía es la que ha sometido a los seres humanos. Por ello define 
la producción de espectáculo como el proceso mediante el cual la 
economía se desarrolla por sí misma (Debord, 2005: 42), hasta el 
punto de transformar las categorías filosóficas que definen a los in-
dividuos en Occidente:

La primera fase de la dominación de la economía sobre la vida social 
comportó una evidente degradación del ser en tener en lo que respecta 
a toda valoración humana. La fase actual de ocupación total de la vida 
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social por los resultados acumulados de la economía conduce a un 
desplazamiento generalizado del tener al parecer, del cual extrae todo 
«tener» efectivo su prestigio inmediato y su función última (Debord, 
2005: 43).

Para Debord, «la vida entera de las sociedades en las que impere 
las condiciones de producción modernas se anuncia como una in-
mensa acumulación de espectáculos. Todo lo directamente experi-
mentado se ha convertido en una representación» (2005: 37). Esta 
constatación es la que lleva al autor a interpretar que el mundo sufre 
un proceso de inversión, donde «lo verdadero es un momento de lo 
falso» (2005: 40), ya que el espectáculo es el resultado y el proyecto 
de los modos de producción existentes. Es una producción que se 
vuelve real, pero que nace de lo ficticio.

La noción de espectáculo vinculada al patrimonio se evidencia si 
tenemos en cuenta que a los museos y los parques hay que añadir las 
fiestas y festivales relacionados con la cultura y con la naturaleza, los 
cuales pueden tomar cuerpo a través de la performance cultural, el ri-
tual, la celebración, la peregrinación, el itinerario, el sacrificio, el jue-
go, la batalla, etc. (Frigolé, 2008: 51), además del carácter de espectá-
culo, o cuando menos de escenificación y teatralización, que adoptan 
en su exhibición pública estas formas de presentar el patrimonio.

Establecer un vínculo entre los procesos de patrimonialización y 
la distinción entre lo real y el producto de la ficción toma interés si 
se tiene en cuenta, como defiende Prats (1997), que el proceso de 
construcción del patrimonio se puede interpretar a través de la cons-
trucción social. Esta construcción social es entendida como «univer-
sos simbólicos legitimados» (Berger y Luckman, 1983). Otros auto-
res, como Hobsbawn y Ranger (1988), entienden la idea de invención 
del patrimonio como un proceso de «manipulación». Según Prats 
(1997), ambas ideas tienen una influencia directa en el proceso de 
construcción de la realidad:
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La construcción social de la realidad no se puede entender en ningún 
caso sin la intervención, más o menos directa, de una hegemonía social 
y cultural (del tipo que sea). [...] La invención de la realidad no se re-
fiere única y exclusivamente a elementos (creados ex nihilo o transfor-
mados en un alto grado) sino también a composiciones, cuyos elemen-
tos pueden haber sido extraídos inalterados de la realidad, pero cuya 
ubicación en un nuevo contexto contribuye a crear otra realidad, con 
otro sentido (Prats, 1997:20).

Sin embargo, Prats no plantea directamente que el resultado del 
proceso de construcción de la realidad, en referencia al patrimonio, 
cree productos de ficción, sino que se produce la creación de una 
nueva realidad. En este caso, Prats no estaría haciendo referencia al 
proceso de inversión tal como lo formuló Debord, sino que la cons-
trucción de una nueva realidad nos remitiría al concepto de repre-
sentación de Goody: «La representación significa presentar de nue-
vo, la presentación de algo que no está presente, pudiendo adoptar 
una forma tanto lingüística como visual» (Goody, 1999: 47). 

La introducción del concepto de la representación abre las puer-
tas a la discusión sobre la originalidad o falsedad, y su relación con 
la creación de las tradiciones y del patrimonio.

[...] aquello que es re-presentado (el teatro) sí existe en el mundo real. 
Pero re-presenta, realmente, un aspecto original en ese mundo y debe, 
por lo tanto, plantear problemas sobre la verdad, falsedad o distorsión de 
ese original, problemas que no sólo están comprendidos en la teoría  
de la reciprocidad de la verdad (Goody, 1999:24).

Podemos entender, pues, que el proceso de creación del patrimo-
nio y su explotación están supeditados en última instancia a su capa-
cidad de atracción y de exhibición (Kirshenblatt-Gimblett, 2001; 
Frigolé 2008), lo que obliga al producto patrimonial a convertirse en 
un espectáculo, camino entre la realidad y la ficción. La cosa que se 
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muestra no es real, solo es real como representación de ella misma. 
El producto que se consume está más cerca de lo virtual que de lo 
real. 

Conclusión

La alimentación toma una importancia relevante dentro de los proce
sos de patrimonialización. Por ello no solo no está exenta del proceso 
de «creación de ficción» que hemos analizado, sino que es un actor 
importante en estos procesos. Es considerada como un patrimonio 
intangible, pero a su vez la comida tiene el poder de convertir en 
tangible lo intangible. Es decir, que la alimentación o el comer per-
mite vivir el fenómeno virtual como un fenómeno real, sobre todo 
porque desencadena unas respuestas fisiológicas que son percibidas 
directamente por el individuo (Ribas, 2014).

En referencia al proyecto MEDFEST, observamos que las expe-
riencias culinarias presentadas en el marco del mapa de turismo gas-
tronómico están organizadas según cinco categorías: 

•	 Tourist Site Networks (redes turísticas, se refiere a tours y rutas 
gastronómicas): 18 casos.

•	 SpecificTourist Site (sitio turístico específico, se refiere a museos, 
asociaciones o centros educativos en relación con la alimenta-
ción): 8 casos.

•	 Food Product Service (servicio de producto alimentario, referente 
a experiencias vivenciales, workshops culinarios, caminatas gas-
tronómicas...): 21 casos.

•	 Professional Activity (actividad profesional, donde se pueden co-
nocer profesiones relacionadas con la alimentación: 10 casos.

•	 Culinary Event (eventos culinarios referentes a ferias, mercados y 
fiestas gastronómicas): 34 casos.
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Es fácil notar cómo los eventos culinarios predominan sustan-
cialmente sobre las otras categorías con 34 casos, frente a los 21, 18, 
10 y 8 casos de las otras categorías. Precisamente, las ferias, los mer-
cados y las fiestas son el ejemplo más claro de la espectacularización 
y del patrimonio como una industria de valores añadidos y de pues-
ta en escena. Así pues, se constata la tendencia que, al menos en 
aquellos casos donde el patrimonio y la tradición son puestos en es-
cena a partir de la manifestación festiva, estos se convierten en un 
espectáculo. En algunos casos solo es una escenografía, en otros exis-
te un guion y unos actores que escenifican la representación de la 
tradición y el patrimonio. 

No se puede dogmatizar que la puesta en escena del patrimonio 
y la tradición conduzcan a una alteración de la realidad hasta conver-
tirla en una ficción. Más bien se trata de un proceso donde la reali-
dad del patrimonio tiende a ser consumida en forma de espectáculo 
y construida desde la ficción. Esta ficción se nos presenta como el 
hecho real, siguiendo una narrativa en cuanto a su exposición y con-
sumo, que imita la invención de historias más propias de la novela o 
el cine. 

En última instancia, la espectacularización es un mecanismo que 
convierte el patrimonio en consumible. No es un consumo basado 
en el pasado, como expresión de la propia historia, sino un consumo 
que precede al original y que descansa en la percepción de la vivencia 
de una experiencia única. La vivencia de esta experiencia vital es lo 
que le permite al recurso patrimonial y a las comunidades visibilizar-
se y generar atracción.

Se dice que lo que no se conoce no existe y que lo que no se co-
noce no se consume. De ahí la importancia y la necesidad que tienen 
los bienes patrimoniales, así como las instituciones o los agentes so-
ciales que los quieren comercializar, de realizar campañas de promo-
ción y de publicidad. Si nos detenemos a observar el valor de la ex-
posición como uno de los valores añadidos que dan sentido y forma 
al patrimonio y lo transformamos en la idea de exhibición, cobra 
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sentido la interpretación del patrimonio o de algunos de sus elemen-
tos constitutivos como performance o espectáculo. Así pues, podría-
mos plantear una fórmula que permite o garantiza la exhibición del 
patrimonio: la creación de una dramaturgia y su puesta en escena. 
Esta fórmula permite y conduce al proceso de visibilización, herra-
mienta indispensable para dar a conocer las cocinas y los productos 
agroalimentarios de los territorios. Bajo la tendencia de la globaliza-
ción y de los procesos de homogeneización de la industria agroali-
mentaria, que copa la mayoría de los canales de información que le 
llegan al consumidor, los patrimonios alimentarios encuentran en 
las técnicas del espectáculo un vehículo adecuado para darse a cono-
cer y promover su consumo.
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