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LA GASTRONOMÍA, O EL ARTE DE COMER Y BEBER DE 

LA FORMA MÁS DIVERTIDA 

Amparo ARÉVALO RUIZ 
Académica de Número 

Señoras, señores, 

Es para mí un honor entrar a formar parte de esta Academia de 

Gastronomía de Castilla-La Mancha. Y, por ello, hoy es un día muy 

especial. Quiero agradecer la asistencia a todos los aquí presentes, 

académicos, autoridades, familiares y amigos. Dado el número de 

académicos que vamos a exponer nuestro discurso y siendo respetuosa 

con las normas establecidas al respecto del tiempo de exposición fija-

do, trataré de ser lo más breve y amena posible. 

En primer lugar, quiero dar a conocer los motivos que me han 

llevado a querer formar parte de esta institución, que no son otros que 

contribuir en llevar a cabo, alguno de los objetivos de la Academia, 

como es la promoción, y difusión de la gastronomía de la región, tanto 

en su aspecto histórico como popular. Profesionalmente me he dedi-

cado al mundo del Derecho, pero a nivel lúdico y personal siempre me 

he sentido atraída por el arte de la buena mesa. Por ello, mi discurso 

versará en torno a la gastronomía o el arte de comer y beber de forma 

divertida. 

La gastronomía, como el resto de las cosas, ha ido evolucionan-

do. Al principio de los tiempos se comía y bebía como una necesidad 

básica al sentir hambre y tener sed, o sea, para sobrevivir. El hambre, 

o el miedo al hambre, está en la actividad de los primeros homínidos,

y continua bajo diversas apariencias hasta nuestros días. El mismo 

ARCIPRESTE DE HITA, amparándose en la autoridad de ARISTÓTELES, 

afirma:  

“Como diz Aristotle, es cosa verdadera/ el hombre por dos 
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cosas trabaja: la primera por haber mantinimiento, y la segun-

da era por haber yazimiento con hembra placentera”. 

En fechas más recientes, es bien conocida la frase pronunciada 

por Escarlata en Lo que el viento se llevó: "Nunca más volveré a pasar 

hambre". Desafortunadamente, en estos momentos sigue existiendo 

hambre en el mundo, mientras otros habitantes hacemos un injusto uso 

de los alimentos que la naturaleza pone a nuestro alcance. Aunque esta 

hambre sería otro leitmotiv distinto al que nos reúne aquí y ahora. 

1. LO PRIMERO, COMER PARA VIVIR.

Lo primero fue vivir, o, más bien, sobrevivir. Pero llegamos así 

al momento en que alimentarse tuvo que pasar por el trámite previo de 

cocinar. La cocina fue conquistada por un homínido falto aún del ins-

trumento cognoscitivo esencial del hombre, aunque poseía ya la auto-

disciplina necesaria para alcanzar objetivos asequibles. Con la activi-

dad culinaria, que ha de realizarse con el concurso del agua —propia o 

añadida— y dentro de una franja de temperaturas, por encima de las 

cuales el alimento se destruye, llegamos a un proceso importante de la 

artesanía, en la elaboración de recipientes que posibiliten la cocción, 

verdadera revolución cultural. La cocción, frente al asado, procedi-

miento más rudimentario, permite ir añadiendo el agua necesaria para 

realizar las transformaciones del alimento, regulando el calor de toda 

la masa. Además, la transformación se realiza en ausencia de aire, lo 

que permite evitar la oxidación y cocinar varias materias a un tiempo, 

adicionando alimentos en distintos momentos del proceso, e incorpo-

rando otros que modifiquen el sabor, allanando el camino al conoci-

miento de condimentos y especias. 

Pero es que, además, la masticación de alimentos —sobre todo 

los cárnicos— más blandos por efectos de la cocción fue modificando 

la capacidad trituradora de los dientes, la fuerza de las mandíbulas, y 

consecuentemente, el aspecto de un rostro que cada día se fue pare-

ciendo más al del hombre actual. Por tanto, frente a los que opinan 

que "se come según se es", sostenemos que "se es según se come". 
Comer, del latín comedere, es la operación de 

“masticar y desmenuzar el alimento en la boca, pasarlo al 

estómago, donde se disuelve, y de donde a través de la sangre 

llegará a nutrir nuestro organismo”.  
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Y otro tanto puede decirse del “acto de beber, o de la bebida, es 

decir de los productos a ella destinados". Y dicen los expertos, y 

apuesto a que es verdad, que el hombre es el único animal que bebe 

sin tener sed. Aunque no sólo del agua vive —y bebe— el hombre. 

Nuestro cuerpo ya está formado por más de tres cuartas partes del lí-

quido elemento. ¿No sería justo que, en desagravio, dediquemos tam-

bién una mayor atención y espacio al vino?  

“Nutrir -del lat. nutrire-, es la operación de aumentar la 

sustancia del cuerpo animal o vegetal por medio del alimento, 

reparando las partes que se van perdiendo en virtud de las ac-

ciones catabólicas”.  

Pero nótese que, en uno y otro caso, tanto en el comer como en 

el beber, nos estamos refiriendo a operaciones fisiológicas que tienen 

como misión la reparación del desgaste de nuestro organismo. Es de-

cir, ambos procesos tienen como único y exclusivo fin la propia su-

pervivencia. 

Vayamos al principio de la Historia, porque entonces el hombre 

comía para sobrevivir (bayas, frutas y los animales que cazaba o pes-

caba), aunque el desarrollo cultural de la especie ha corrido parejo al 

de la calidad y cualidad de su alimentación. Más aún, hay quienes sos-

tienen que ha sido precisamente la modificación de las conductas ali-

mentarias la que ha ido modelando la personalidad del ser humano a 

lo largo de milenios. Es el profesor Faustino CORDÓN, eminente bió-

logo, quien afirma que 

"Cocinar hizo al hombre. La palabra, y por tanto el hom-

bre, que se define por su facultad de hablar, sólo ha podido ori-

ginarse en homínidos (sin duda ya muy evolucionamos en aquel 

momento en el manejo de útiles) precisamente cuando se aplica-

ron a transformar, con la eficaz ayuda del fuego, alimentos pro-

pios de otras especies en comida adecuada para ellos". 

El fuego no se dominó para cocinar, eso es evidente, pero su ac-

ción sobre alimentos que hasta entonces estaban destinados a otros 

seres introdujo cambios sustanciales en su alimentación, y consiguien-

temente en su comportamiento. El dominio del fuego, con su custodia, 

transporte y el uso de las pieles, sin duda permitió al hombre adentrar-
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se en zonas paulatinamente más frías, hipótesis ésta más verosímil que 

la de que el frío haya incitado al dominio del fuego. El fuego se cons-

tituyó así en una protección indispensable del reposo nocturno de los 

homínidos y en centro del primer hogar.  

2. LO SEGUNDO, COMER PARA DISFRUTAR.

Solo después de conseguido el primer objetivo de la superviven-

cia, y corriendo millones de años, descubiertas las ventajas del coci-

nado de los alimentos, ha podido el hombre llegar a filosofar sobre la 

ciencia gastronómica. En opinión de BRILLAT-SAVARIN (1755-1826) 

en su Fisiología del gusto, la gastronomía es "el conocimiento razo-

nado de cuanto se relaciona con el hombre para nutrirlo", elevándola 

a la categoría de ciencia, en cuanto  

“considera también la acción de los alimentos sobre la 

moral del hombre, sobre su imaginación, su ingenio, su juicio, 

su valor, y sus percepciones, bien duerma, bien se halle despier-

to; ya actúe, ya descanse". 

Pero hay otra consideración importante: 

"la mesa establece una especie de vínculo entre los con-

tratantes; hace a los comensales más aptos para recibir ciertas 

impresiones y someterse a determinadas influencias". 

BRILLAT-SAVARIN analiza en su obra otros aspectos como la 

sed, el apetito, la digestión, el descanso, el ayuno y la muerte, y rela-

ciona los efectos de la gastronomía sobre la sociabilidad y hasta sobre 

la felicidad conyugal. Desde este punto de vista, no debe confundirse 

comida con hedonismo, porque el gastrónomo procura elevar a la ca-

tegoría de disfrute de la cocina bien hecha y bien regada, del placer 

animal derivado de la comida, disfrutando del conocimiento de sabo-

res, de olores, de sus matices, de su procedencia, de su oportunidad y 

de su compañía. El gastrónomo francés, en sus múltiples y conocidas 

citas, en las que mezcla impertinencia con humor, insolencia y escar-

nio, deja constancia de sus ideas sobre la gastronomía. Paso a citar dos 

de sus frases célebres: “un postre sin queso es como una bella dama 

que le falta un ojo”; “si el hombre se contentase únicamente con beber 

agua, nunca hubiera podido decirse que uno de los privilegios del ser 
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humano es el beber sin tener sed”. 
El concepto gastronomía tampoco debe confundirse con gula, 

glotonería o voracidad. Antes al contrario, sin que sea necesario recu-

rrir a los consejos de Don Quijote a Sancho cuando le recomienda que 

coma poco y cene más poco, "que la salud del cuerpo se fragua en la 

oficina del estómago", el buen gastrónomo come poco para comer 

bien. La gastronomía es otra cosa. Del griego gastéer, ‘estómago’, y 

nemein, ‘distribuir’, desde el siglo XIX puede entenderse como el "ar-

te de la buena mesa", el "arte de preparar una buena comida", o tam-

bién como la "afición a comer regaladamente". Consecuentemente, y 

dependiendo de cuál de los conceptos adoptemos, el gastrónomo pue-

de ser la "persona entendida en gastronomía", o la "persona aficiona-

da a las mesas opíparas".  
Nosotros nos quedamos 

con la primera de las acepciones, 

y esa es la razón de que, en el 

título de nuestra intervención, 

hayamos querido dejar bien clara 

la dicotomía entre el comer y be-

ber como mera alimentación, in-

sistimos, por pura supervivencia 

y más hincapié en el aspecto 

cuantitativo, frente a la gastro-

nomía, término revestido de un 

concepto mucho más cualitativo, 

que para nosotros no es sino "el 

disfrute racional y experto de la 

comida, adecuada y expertamen-

te preparada". Es decir, que no 

todo lo que se come y se bebe, 

aun siendo alimentariamente ap-

to, es gastronómicamente aceptable. En este sentido no tenemos más 

remedio que renunciar al aforismo italiano sobre gastronomía, que di-

ce que "lo bono, poco, ma questo poco, abondante". 
Preferimos un sentido mucho más festivo, hedonista, sensual y 

hasta divertido de la toma de contacto con los alimentos sin excesos. 

Alimentos que, así considerados, pueden acabar pareciéndonos en el 

plato los manjares más exquisitos. Y como tales lograremos disfrutar-

los, a pesar de la posible humildad de las materias primas y la senci-

llez de su preparación. Aunque, eso sí, como consecuencia de una sa-
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bia combinación de colores, olores, sabores, texturas, y también de un 

elevado sentido de la estética en la preparación y presentación. 

3. LO TERCERO: COMER PARA CONVIVIR.

En un sentido lato, la Gastronomía es el “arte de selección, pre-

paración, servicio y disfrute de los mejores alimentos”. Y largo ha si-

do su camino a través de la historia, desde que el hombre prehistórico 

dio un paso decisivo para su desarrollo con el descubrimiento y uso 

del fuego para cocinar sus alimentos. Luego, muy posteriormente, es 

evidente que Roma y China han sido los dos grandes referentes histó-

ricos de la gastronomía. Porque es cierto que, aunque los romanos fue-

ron famosos por la vulgaridad y ostentación de sus banquetes, no es 

menos cierto que su cocina llegó a alcanzar una de las más notables 

sofisticaciones. En Oriente, las referencias nos dicen que el desarrollo 

gastronómico fue a partir del siglo V a.C. El comercio, las guerras, y 

la asimilación cultural proyectó la gastronomía particularmente en Ja-

pón, Corea y el Sudeste Asiático. En cambio, las bases de la gastro-

nomía occidental tuvieron lugar durante el Renacimiento. El matrimo-

nio de Catalina de Médicis con el futuro rey Enrique II de Francia 

produjo un influjo de sofisticados principios culinarios de Italia hacia 

Francia. De hecho, durante los reinados de Luis XIV, XV, y XVI, la 

Gran Cocina Francesa investigó y se apoyó en las palabras y los es-

critos de Marie-Antoine CARÊME, la primera gran codificadora de la 

cocina francesa. Por su parte, Georges-Auguste ESCOFFIER trabajó pa-

ra simplificar y refinar un a veces demasiado florido estilo culinario. 

Y Prosper MONTAGNE creó en 1938 el Larousse Gastronomique, la 

enciclopedia básica de la gastronomía francesa, que llegaría a sistema-

tizar todo el saber gastronómico acumulado. De ellos lo aprendimos 

casi todo. 
Desde entonces, mucho se ha investigado sobre el concepto de 

gastronomía y, además, la ciencia y los procedimientos de estudio a 

ella aparejados, que nos han permitido conocer y seleccionar los mejo-

res alimentos. En ello estamos los gastrónomos, para degustar con un 

notable conocimiento y mejor disposición, los productos que nos ofre-

ce la naturaleza -ya sean del reino vegetal o del animal-, y a los que la 

continua formación e increíble arte de nuestros chefs, dotarán de una 

presentación más atractiva, de unas características organolépticas más 

apetecibles, y de un efecto nutricional más adecuado. 

Bendita gastronomía, que tan completas y variadas consecuen-
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cia es capaz de operar en nuestro organismo, y también en nuestra vi-

da afectiva y social. Porque, por si no lo había dicho antes, el compo-

nente social de felicidad y convivencia, es quizá hoy la más importan-

te y grata cualidad de esa ciencia ampliamente reconocida por tirios y 

troyanos, De hecho, científicamente el estómago es considerado como 

nuestro segundo cerebro. Probablemente la ciencia más placentera de 

todas. Bendita sea, pues, la gastronomía. 

He dicho. 

 Retrato de Jean Anthelme BRILLAT-SAVARIN como Miembro de la 

Asamblea Nacional de Francia.  

Fuente: Bibliothèque Nationale de France. 


