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Ilaria Ventura Bordenca - Universidad de Palermo (Italia) ORCID 0000-0002-4889-0220

Ilaria Ventura Bordenca es investigadora en Semiética en la Universidad de Paler-
mo, donde ensefia “Semidtica” y “Disefio profesional de una campafia publicitaria”. Es
subdirectora de E\C, la revista de la Asociacién Italiana de Estudios Semi6ticos (AISS).
ilaria.venturabordenca@unipa.it

La idea de escribir un ntimero dedicado a la cocina y el gusto nace de una conversacién
que tuvo lugar hace un par de afios en Erice, Italia, entre Sebastidn Moreno y el equi-
po de semidtica de la Universidad de Palermo, compuesto por Gianfranco Marrone,
Dario Mangano, Alice Giannitrapani, Francesco Mangiapane y yo misma. El marco
de esa conversacién fue la primera edicién de la Escuela de Verano de Metodologia
Semiética “Paolo Fabbri”, donde nos propusimos el objetivo de unir, por primera vez,
los estudios de semiética de la alimentacién desarrollados en Italia y Europa con los
realizados por investigadores en América del Sur.

Guiados por la intencién de ampliar la difusién en América del Sur de las investigacio-
nes del grupo de trabajo basado en Palermo, Italia, sobre el tema y, al mismo tiempo, por
la de encontrar puntos de contacto, proximidades epistemoldgicas y enfoques de investi-
gacién sobre el tema del gusto y la cocina con investigadores del otro lado del Atldntico,
decidimos, junto con Carina Perticone, de la Universidad Nacional de las Artes, centrar
este nimero monogréfico particularmente en las cuestiones que conectan cocina, gusto
e identidad. Es decir, nos parecié que, entre todas las posibles pertinencias de la cocina
como lenguaje, la de la creacién y emergencia de identidades colectivas, nacionales y
comunitarias a través de las elecciones en la mesa y en la cocina emergia como especial-
mente significativa entre las diversas contribuciones que los autores que respondieron al
call for papers hicieron en sus articulos. A todos los autores, muchas gracias.

La colaboracién entre los tres editores y con el equipo editorial de la revista fue crucial
para sacar adelante un nimero que pensamos podria ser un primer paso para proyectos
futuros sobre estos temas que entrelazan a la perfeccién la semiética de la culturay la
semiGtica de la alimentacién.
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El "hombre-tenedor". El invitado-modelo de
Buckingham Palace” /

Carlo Andrea Tassinari  ORCID 0000-0002-3409-5234

RESUMEN

“Cada comida es una leccién aprendida” [Every meal is a lesson learned]. El dicho victoria-
no advierte sobre el riesgo de castigo al que se enfrenta constantemente todo comensal.
Estas sanciones suelen estar relacionadas con la forma de acercarse, seleccionar y usar los
cubiertos en la mesa. En efecto, la construccién del invitado ideal —de su manera de estar
con los demds y de comportarse en relacién con la comida— pasa por ser, a menudo y sobre
todo, un “usuario modelo” del servicio de mesa. Analizaremos este aspecto a partir de las
imédgenes y discursos de la cuenta de Twitter de los Windsor, las pdginas web oficiales de
la familia real y los manuales de modales que patrocinan. Cada uno de estos medios ma-
nifiesta un aspecto de la subjetividad del invitado ideal como usuario modelo de la cuber-
terfa: territorial, racional y templado, se trata de un modelo politico de individualidad.

Palabras clave: convivialidad, semi6tica del objeto, modales en la mesa, servicio de
mesa, usuario modelo.

ABSTRACT
“Every meal is a lesson learned”. The Victorian saying warns of the risk of punishment
that every guest constantly faces. These sanctions are often related to the way one approa-
ches, selects and handles the cutlery on the table. Indeed, the construction of the ideal
guest, of his way of being with others and of behaving in relation to food, often and above
all passes by the fact of being a “model-user” of the table service. We will analyze this
aspect from the images and speeches broadcasted on the Windsor’s Twitter account, the
official websites of the royal family and the manuals of good manners they sponsor. Each
of these media manifests an aspect of the subjectivity of the ideal guest as a model user
of cutlery: territorial, rational and temperate, he is a true political model of individuality.

Keywords: conviviality, semiotics of objects, table manners, table service, user-model

Carlo Andrea Tassinari es investigador postdoctoral en la Universidad de Nimes. Es
doctor en Ciencias del Lenguaje por la Universidad de Toulouse 2-Jean Jaures (Fran-
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CARLO ANDREA TASSINARI

cia), y doctor en Patrimonio Cultural por la Universidad de Palermo, Italia. Ha im-
partido clases de semidtica, comunicacién y filologfa italiana en las universidades de
Toulouse, Palermo y Bolonia. Es miembro del comité cientifico de la revista Global
Humanities 'y coeditd el volumen Dendrolatrie. Miti e pratiche dell'immaginario arbo-
re0 (2021) y el n° 34 de E/C Metodo e testualita. Costruzioni analitiche e modi di fare (2022).
E- mail de contacto carlo.tassinari@unimes.fr; carloandrea.tassinari@unipa.it

FECHA DE PRESENTACION: 20/06/2023 FECHA DE APROBACION: 18/07/2023

1. Introduccién: El hombre-con-tenedor

Nuestra contribucion pretende mostrar el papel de los objetos, y en particular de los
servicios de mesa, en la construccion de la identidad del “invitado modelo” de la mesa
de los Windsor. La hip6tesis que nos proponemos explorar es que los servicios de mesa
juegan un papel fundamental en la integracién del comensal en el “ritual de la comi-
da” (Picard, 2014), siendo todo comensal ideal, al mismo tiempo, un “usuario-mo-
delo” (Deni, 2005, p. 81; Zinna, 2009, p. 77) de la red de objetos perfectamente
ordenados que abarrotan la mesa.

A partir de esta perspectiva, propondremos reconocer en este entorno “interobje-
tual” (Landowski y Marrone, 2001) un “poder fictico” (Deni 2002a, p. 24, 2002b,
2005). En este sentido, los objetos de la mesa serdn considerados como “sujetos
semidticos” por derecho propio. Veremos que su “accién” se ejerce tanto sobre nues-
tra condicién de invitado como sobre nuestra experiencia gustativa, asegurando su
articulacién en el espacio de la “convivencialidad” (Boutaud, 2005, especialmente
caps. I y II): un espacio en el que el andlisis semidtico reintroduce las “masas faltan-
tes” (Latour, 1992) de los objetos de la mesa en la constitucién de un colectivo de
consumidores de valores alimenticios.

Abordaremos esta idea para mostrar que los objetos contribuyen a construir un tipo
singular de “usuario-modelo” que llamaremos “hombre-tenedor”: una forma de sub-
jetividad hibrida, ni hombre ni cubierto, que se constituye en el encadenamiento —se-
flalado por guiones— de un cuerpo, de una mirada, de una relacion con la comida y los
cubiertos que unen este cuerpo-que-come al espacio de la mesa.

La mesa de los Windsor se presta particularmente propicia para resaltar los rasgos
distintivos de este tipo antropolégico. En tal sentido, el primer apartado del trabajo
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pretende mostrarlo: en el discurso medidtico que coproduce, la familia real inglesa
se presenta como el “Gltimo bastién” de un repertorio de cidigos de distincién
que fascina y repele la sensibilidad moderna. El invitado ideal de los Windsor —el
hombre- tenedor— es mds que un invitado: es un modelo politico de individualidad.
Proyectado en la arena diplomdtica de las comidas oficiales de la familia real ingle-
sa, el hombre-tenedor es constantemente puesto a prueba por los cubiertos que lo
constituyen. No es extrafio, por tanto, que las isotopfas que lo hacen reconocible
sean virtudes familiares al discurso politico. Como veremos respectivamente en el
tercer, cuarto y quinto apartado, estas resaltan la “territorialidad”, la “racionalidad”

y la “templanza”.!

2. El encanto conservador de lo intempestivo

Interesarse por los modales en la mesa en la era de la “sociedad liquida”, donde la
Gnica referencia serfa el individuo integrado por el acto de consumo, puede parecer
anacrénico (cf. Bauman, 2013). Sin embargo, la evolucién de los sistemas de valores
occidentales estd profundamente enredada con la inactualidad. La familia Windsor es
quizds la encarnacién mds llamativa del gusto por lo intempestivo. Al menos, bajo la
mirada medidtica.

Como prueba, basta con observar el discurso de la prensa people, donde la fami-
lia real inglesa se beneficia invariablemente de dos tipos de tematizacién: por
un lado, la manifestacién de una etiqueta impecable que marca la alteridad en
relacién con el comin de los mortales; por otro lado, dejarla de lado a través de
viandas que se comen sin ceremonia, un lindo pecado de una aristocracia mds
humana. Uno podria suponer que ciertas figuras de la familia real tienden a espe-
cializarse en uno de los dos roles: la reina y el principe consorte, por un lado, y su
descendencia por el otro (fig. 1). Sin embargo, este mecanismo consolador solo se
refuerza con la inversién de los papeles: joh, qué placer sorprender a la mismisima
Isabel II alimentdndose con sus dedos...!?

Este desdoblamiento se debe sin duda a la duplicidad del cuerpo del rey (Kanto-
rowicz, 1989), un término complejo que incluye los dos roles de lo divino y lo hu-
mano. Una complejidad que, ademds, se manifiesta en la disposicién de la mesa real
en las cortes europeas de la era moderna: en caso de que quisiera comer en privado, la
comida publica del rey podia realizarse sin él —siempre que, por supuesto, un lugar de
honor haya sido debidamente preparado y reservado para el simulacro de la divinidad
real (Bertelli, 2001, p. 195, trad. del autor). Un simulacro impecable en ausencia de
su referente, oponiéndose a un soberano oculto, libre de apartarse de las reglas que
rigen los modales de la mesa.
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FIGURA 1. Carlos Windsor, durante su principado, bebiendo ruidosamente de una ostra
bajo la mirada divertida de su esposa.

Si la situacién de la comida hace mds evidente la duplicidad de la figura real, con su
tensién entre inmanencia y trascendencia, esta evoca también un orden social pasado
que debifa garantizar. Los simulacros de esta concepcién de sociedad se convierten —
entonces— en el fetiche de los conservadores modernos quienes, al partir de la idea de
que el sentido de la historia va siempre hacia delante, hacia /a libertad en igualdad de es-
tatus, inventan retrospectivamente una tradicién a la cual mirar con nostalgia (Latour,
2017). Entre estos conservadores modernos, vale la pena mencionar a Alastair Bruce,
reservista del Ejército Real Britdnico, comentarista —primero de la BBC y luego de
Sky News— especializado en eventos reales, religiosos y nacionales, consultor histérico
de la serie de ITV Downton Abbey y hoy gobernador del Castillo de Edimburgo (cfr.
Wikipedia en inglés, “Alastair Bruce Croniach”):

El estatus y el deber daban sentido y posicién, pero nadie —poco importaba su rango— era
libre de la estricta observancia de las normas. {...} Sin embargo en el mundo post-deferen-
cia, post-moderno y post-aferrarse-demasiado-a-cualquier cosa, que ha evolucionado con
el tiempo, donde la igualdad a veces otorga menos felicidad y realizacién de la esperada,
siempre estamos fascinados y buscamos la ilusoria excelencia de vivir; un estilo emblemadtico
de la época. (Bruce, 1980, pp. I-II, trad. del autor)

En Bruce, la oposicién entre la etiqueta y sus derogaciones toma la apariencia del con-
flicto de civilizaciones: por un lado, la sociedad estamental, rigida y jerdrquica, pero
ordenada y llena de sentido; por otro lado, la sociedad liberal, flexible e igualitaria,
pero cadtica y sin valor. El aspecto ideoldgico de esta interpretacién no reside Gnica-
mente en la axiologfa que inviste la oposicién modernidad/tradicién, sino también en
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la definicién de “tradicién” como “respeto estricto a las normas”.? Este aspecto de la
“tradicién” no tiene —segtn sociélogos e historiadores de la “civilizacién”— nada de
“tradicional”. Es, a lo sumo, una actitud muy particular, que se manifiesta ciclicamen-
te con cada traspaso de hegemonfa, consistente en redefinir los limites de lo conve-
niente segiin las necesidades de demarcacién social del presente (Elias, 1973; Greimas,
1976; Bourdieu, 1979; Hobsbawm y Rangers, 2006). La cuestién sigue siendo de
actualidad. He aqui hay un ejemplo del mismo libro, cuyo nostilgico prefacio de
Bruce citamos con anterioridad:

Queen Mary es probablemente la responsable de crear el nuevo modo estindar de comer
pescado con dos tenedores. Segtn la historia, vio cuchillos de pescado en una mesa working
class {de clase trabajadora}. Desde el momento en que la gente normal pareci6 consumir
pescado usando tenedores y cuchillos de pescado, estos ya no fueron utilizados en el palacio.
La aristocracia se apoder6 de la idea; los caballeros empezaron a usar un solo tenedor para
el pescado, dos si era particularmente dificil de deshuesar. En la preparacién de la mesa se
colocaba solo el tenedor, pero se disponfa de un segundo tenedor para la carne —que segufa—,
y si este se habfa utilizado para el pescado, era reemplazado. (Ager y St. Aubyn, 1980, p.
258, trad. del autor)

De este modo, observamos que, para la familia real, el servicio de mesa es uno de los
lugares simbdlicos donde se establecen usos identitarios (establecidos mds por “cons-
triccién cultural” que por las propias morfologfas de los objetos; cf. Deni, 2002, p.
33). No es de extrafiar, por tanto, que buena parte de la presencia medidtica de la
familia real consista en definir su identidad de grupo mediante discursos y prdcticas
de buenos modales. Asf, al politizar el uso de los cubiertos, la familia real pone sobre
la mesa real simulacros interdefinidos de anfitriones e invitados que los comensales
empiricos deben endosar para pasar la prueba de la inclusién social.

Ahora bien, para conformar el corpus de este trabajo, hemos seleccionado algunos
fragmentos provenientes de diversos materiales: manuales estadounidenses de moda-
les en la mesa que toman como referencia estilistica a la familia real (Hartely, 2014;
The habits of Good Society, 1864); el perfil oficial de Twitter de la Familia Real (@
RoyalFamily); manuales de buenos modales (Ager y St. Aubyn 1980; Clayton, 2016)
y colecciones de vajillas patrocinadas directamente por los Windsor.

3. Territorializacién del yo

Sentarse a la mesa es como aceptar una proposicion de contrato de parte del duefio de casa.
Recibimos esta propuesta tanto de los elegantes gestos del mayordomo o del camare-
ro, como de los objetos que nos rodean. Por un lado, es un consrato de identidad (Zinna,
2020, p. 7): los objetos que delimitan nuestro espacio de accién nos identifican como
comensales. Por otro lado, es un contrato fiduciario (Greimas y Courtés, 1979: “Con-
trato”): la atribucién de una identidad presupone un universo de valores compartidos
que somete a todos a la obligacién de hacerlos circular, bajo pena de hacer el ridiculo
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(Marsciani, 1991, p. 42). La disposicién de la mesa ya contiene indicaciones que per-
miten establecer este doble contrato. Para entender dicha 16gica, veamos la foto de la
mesa real, extraida de la cuenta de Twitter @RoyalFamily en la vispera de un banque-
te en honor a Donald Trump (fig. 2).

FIGURA 2. Palacio de Buckingham (2019). Preparacion de un banquete de Estado en honor al pre-
sidente de los Estados Unidos, Donald Trump, difundida por la cuenta de Twitter @Royalfamily.

El primer elemento que salta a la vista es la plétora de objetos abarrotados en la mesa.
Algunos de ellos, como los arreglos florales y los candelabros de plata maciza bafiada
en oro, no tienen funcién alimenticia. Solo monumentalizan la presencia del anfitrién,
la instancia que garantiza la distribucién de valores. Estos objetos son delegados del
“Destinador” del banquete (Greimas y Courtés, 1979: ad vocem) y por tanto portan
instrucciones de comportamiento. Mds alld de su masa obstructiva, que invita a cada
comensal a buscar al interlocutor a su lado y no al frente, marcan un espacio “ptblico”
—excluido de la interaccién con la comida, que se opone al espacio “privado”” donde
se autoriza al comensal al consumo. Todo lo que es consumido debe pasar por esta
mediacién espacial. Esto es lo que indica A Butler’s Guide to Tablemanner, “Official Royal
Gift” en la tienda online del museo Royal Collection: “Si tiene una bandeja de servir en
tus manos, nunca tomes un trozo de vegetales crudos para ingerirlos directamente;
este deberfa llegar primero a su plato” (Clayton, 2016, p. 381/997, trad. del autor).

Es como si el objetivo estratégico de las normas alimentarias fuera reducir la

promiscuidad de los cuerpos al introducir intermediarios no humanos capaces de
interrumpir y controlar la cadena de contactos a través de la individualizacién de
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los servicios de mesa'. El plato individual se convierte en el “marcador central de un
territorio que funciona por proyeccién de la esfera personal, en el cual los cubiertos
constituyen los limites aproximativos, las marcas fronterizas” (Beyaert-Geslin, 2009,
pp- 102-103). Estas fronteras, fijadas por el Destinador, no pueden ser modificadas por
el invitado-Destinatario, quien de ninguna manera debe intervenir en el plato, centro
instaurador de su drea de competencia (“Durante la comida, no mueva ni toque su
plato una vez que se ha colocado frente a usted”, Clayton, 2016, p. 354/997, trad. del
autor). Ademds, los objetos que no tienen una funcién de demarcacién explicita deben
evitar, asimismo, invitar a los comensales a violar el espacio consentido: “Se debe tener
a mano sal y pimienta, y mostaza si es necesario. Nadie debe ponerse de pie o estirarse
en la mesa” (Ager y St. Aubyn, 1980, p. 254, trad. del autor).

Asimismo, este principio de separacién no solo se aplica al contacto entre los cuerpos
de los comensales, sino también entre estos y el alimento a consumir. Por ejemplo,
Marchese justifica el éxito la difusién del tenedor en el siglo XIX como un “aspecto
de la privatizacién iniciada por el Renacimiento. Quiza el aspecto mds obvio y signi-
ficativo por ser inicialmente més superfluo” (Marchese, 1989, p. 166, trad. del autor).
De hecho, el tenedor no hace nada que la mano no pueda lograr; sin embargo, este
permite ser reemplazado y/o limpiado facilmente, reduciendo la posibilidad de que
la mano combine varias funciones sintdcticas. La misma logica parece aplicarse al
cuchillo de servicio comiin que, a pesar de todo, se sigue utilizando. Esto no deja de
producir conflictos de competencia que el buen mayordomo estd llamado a prevenir:

Hay personas muy torpes: mientras conversan, olvidan la cuchara de las verduras en la
fuente de servir. No tenemos ningun interés de quitarla; es mucho mejor dejarla ahi y tomar
otra. Es sorprendente la cantidad de personas que quitan la cuchara de plato de los frijoles
y la devuelven al de los guisantes, dejando un con dos cucharas y el otro sin ninguna. No
puedes sacar una cuchara de los frijoles y volver a ponerla en los guisantes frente a tu amable
invitado; ambas se dejan en los frijoles y se pone una cuchara limpia en los guisantes. (Ager
y St. Aubyn, 1980, p. 241)

A partir de este extracto, observamos que la nocién de “limpieza” estd estrictamente
asociada con la de respeto de los limites. El buen invitado es, ante todo, aquel quien
respeta sus limites. La satisfaccién de esta condicién es lo que lo hace digno de con-
fianza. El establecimiento de estos territorios de consumo exclusivo parece revelar
una idea de estar juntos que concibe el espacio colectivo y que —a su vez— ha supuesto
la institucién de una zona de autonomia. Como si la relativa pérdida de control que
implica entrar en un comedor, donde nos sirven en piblico comida preparada por des-
conocidos, se compensara con el establecimiento de una zona de exclusividad regulada
sobre una distancia intima (Hall, 1966).

El historiador encontrard a la siguiente comparacién, quizds, insustancial, pero
la organizacién del espacio de la mesa asi concebida no puede dejar de recordar, al
menos por homologia estructural, el principio consagrado en el acta de nacimiento del
derecho internacional europeo, la Paz de Westfalia. Siguiendo la idea de cuius regio, eius
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religio, los Estados buscan establecer, mediante tratados, nuevas relaciones de confianza
basadas en la idea de que cada uno es duefio de la “consumacién espiritual” de los
sujetos dentro de su territorio, y solo dentro de él. Del mismo modo, el principio de
confianza en el que se basa el actante colectivo de la comida moderna se basa en la
segmentacién de un espacio comin en territorios privados, en relacién con los cuales
se define negativamente un espacio publico. ;La l6gica de socializacién de los valores
alimentarios en los modernos banquetes de Estado podria tener relacién con la 16gica
de la divisién politica en la Europa moderna?

4. Reconocimiento y racionalidad gourmande

Si el territorio delimitado por el servicio de mesa garantiza el acceso exclusivo a la
comida, el comensal —siempre expuesto a la mirada de los demds— no es, sin embargo,
libre en su relacién con la comida. Todavia debe calificarse a s mismo por la manera
de utilizar los cubiertos, porque cada uno de ellos corresponde a una manera particular
de unir el sujeto al objeto de su deseo. De hecho, la eleccién de los cubiertos adecuados
depende de la correlacién entre la serie de alimentos y la serie de utensilios desplega-
dos alrededor del plato; por lo tanto, esta atestigua el reconocimiento, por parte del
invitado, del valor alimentario ofrecido por el anfitrién.

Sin embargo, el reconocimiento de este valor depende de la posicién ocupada por cada
alimento en un sistema codificado de percepciones gustativas, que los protocolos de
servicio de mesa organizan en sucesiones relativamente fijas. En términos generales, a
partir del Renacimiento, el sistema gustativo de las clases dominantes europeas tendi
a organizarse en torno a la articulacién disyuntiva entre salado (término dominante) y
dulce (término dominado), anteriormente confuso en el agridulce medieval. Al mis-
mo tiempo, esta articulacién se manifiesta en el ritual de organizacién sucesiva que
el “servicio a la rusa” (los platos, generalmente tres, asocian el plato individual listo
para el consumo con los cubiertos apropiados; cf. Robouchon 2007: 799) eleva con
un alto grado de estructuracién. Esto se manifiesta en primer lugar en la disposicién
de los cubiertos sobre la mesa: al definir el espacio de accién del comensal, inscriben
al sujeto en la “programacion temporal” (Greimas y Courtés, 1979: “Temporalidad”)
de la comida:

al inicio de la comida, comience con los cubiertos ubicados en el exterior derecho y exterior
izquierdo del servicio, y proceda hacia el interior con cada plato sucesivo. Si el primer plato
es sopa [u ostras}, la cuchara {o tenedor pequefio a la derecha} no tendrd un cubierto corres-
pondiente {a la izquierda}. (Clayton 2016, p. 365/997, trad. del autor)

Diremos que el despliegue de los cubiertos sobre la mesa es una unidad expresiva
correlacionada, por un lado, con una unidad semdntica situada en la dimensién de la
temporalidad ritual (fig. 3), y, por otro lado, con una unidad semdntica ubicada en la
dimensién gustativa.
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Para comprender mejor esta correlacién, nos apoyaremos en la distincién propuesta por
Gianfranco Marrone, quien clasifica los valores de los alimentos en dos categorias: “gus-
tosos” y “sabrosos” (Marrone, 2018, pp. 135-139). La clase “gustosos” incluye valores
cognitivos que organizan la percepcién del catador segin las figuras de alimentos que
“reconoce” (el sabor a “pescado”, “pollo”, “tomates”, “azafrdn”, “de Chateau |'Hospitalet
desde 20177, etc.). Por otro lado, la clase “sabrosos” incluye valores estéticos que, mds
alld del reconocimiento de figuras, registran rasgos perceptuales que vinculan u oponen
alimentos (salados/dulces, grasos/dcidos, liquidos/sélidos, calientes/frios) segtin reglas de
concordancia o contraste. En este sentido, podria decirse que la exigencia de reconoci-
miento de los valores alimentarios, que la cuberterfa dirige al comensal, se encuadra en
dos tipos de habilidades: una cognitiva, otra estética y corporal.

El caso del cuchillo “de pescado” es un caso ejemplar donde la relacién entre los cubier-
tos y el alimento de destino se inscribe dentro de la competencia cognitiva de sabrosos.
El cuchillo pescado, con su morfologia muy particular, es uno de los cubiertos raros
(como el cuchillo ostra) que tiene un solo uso: el pescado. En este caso, la morfologia del
objeto expresa inequivocamente su correlacién simbdélica con la figura alimenticia del
pescado. No puede confundirse: solo se usa este extrafio cuchillo —que se parece mucho
a una palita de jardinerfa— cuando hay pescado, jeso es todo! Cuando falta la univocidad
de esta asociacién, se requiere una competencia mas avanzada sobre los sabores, sobre
su asociacion con clases de cubiertos y sobre la temporalidad requerida por la comida.

Tomemos por ejemplo el caso de las cucharas. En
el tipico servicio inglés (Ager y St. Aubyn, 1980;
Clayton, 2016) con tres platos (fig. 3), la unidad ex-
presiva “cuchara” aparece dos veces en el transcurso
de la comida: para la sopa y para el pudin. ;Cémo
dar cuenta de las diferencias sintdcticas y semdnticas
de esta repeticién?

m
pudding

Si la comida comienza con una sopa, el lugar de los
cubiertos exteriores de la derecha —orientados verti-
calmente— lo ocupard una cuchara grande; a diferen-
cia de la cuchara pequefia de postre que, para aho-
rrar espacio, se coloca en la parte superior del plato,
orientado en horizontal, paralelo al tenedor pequefio
de queso o fruta, el cual serd llevado a la mesa al final
de la comida. Imagina que las dos cucharas estdn so-
bre la mesa. Mds alld de su posicién (una, reservada
para lo dulce, en el eje vertical superior del plato;
la otra, reservada para lo salado y ubicada en el eje

FIGURA 3. La progresion temporal horizontal a la derecha), esto manifestaria la correla-
de los cubiertos, ilustrada por . imbéli ) B va del
Clayton (2016). cién semisimbdlica entre la categoria expresiva de
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tamafio de los cubiertos (grandes /pequefio) y la categoria semdntica de apetecibili-
dad (dulce/salado), entrando en “sabroso”. El uso de la cuchara pequefia para la sopa
expone la incapacidad de reconocer el orden del servicio, ciertamente, pero también
la naturaleza del valor gustativo ofrecido por el anfitrién, y por lo tanto implica una
posible sancién social (“Comemos la sopa con cuchara —jcon qué mds! —, pero tiene
que ser la del tamafio correcto” (The habits of Good Society, 1869, p. 298). Al seguir
la misma légica, no utilizaremos la cuchara grande, reservada para liquidos, para un
plato principal sélido. Esto requiere el uso del tenedor incluso si el plato se compone
de porciones pequefias, como guisantes (“Mantenga los dientes del tenedor hacia abajo
y cargue la comida en el tenedor presiondndolo contra el cuchillo; con prictica, inclu-
so los guisantes dificiles pueden ser transportados en masa de esta manera”, Clayton,
2016, p. 397/997, trad. del autor).

5. El cubierto templado

Ya sea que el cubierto presuponga el reconocimiento cognitivo de figuras alimentarias
o de sus cualidades sensoriales, la relacién de conjuncién entre el sujeto-consumidor
y el objeto-alimento tiene como finalidad primordial confirmar el valor de los platos
ofrecidos por el anfitrién. En tal sentido, esto destaca la dimensién socializadora del
ritual. Por eso, el rol temdtico del “gourmet” es tan gratificante para el duefio de casa:
su habilidad para captar y verbalizar las cualidades de los objetos alimentarios refuerza
el vinculo cognitivo entre los invitados y el Destinador de la comida.

Pero los modales en la mesa oponen la construccién positiva de esta figura cognitiva y
euférica con una figura negativa, pasional y disférica, que sirve de contraste. Es la figura
del “glotén” que, en lugar de confirmar la sintaxis de la apreciacién del gourmet, tiende
a abolir la separacién entre sujeto y objeto sobre la cual se funda. El buen invitado apre-
cia los valores de los alimentos proyectando entre ellos y su cuerpo una distancia anali-
tica que le permite juzgar, en el limite, como lo harfa un cientifico o un critico de arte,
segtn la ideologfa gnoseoldgica dominante. Al hacerlo, el invitado exhibe piblicamente
no solo su saber-hacer, sino también su saber-ser, es decir, la capacidad de controlar sus
necesidades y deseos. Posee cognitivamente el objeto, sin que el objeto, por as{ decirlo,
tome posesién de él, excluyendo la presencia de los otros de la relacién fusional que la
pasién voraz establece entre el cuerpo y el objeto del deseo. Como dice Eric Landowski,
“comer es solo una actividad declarada —exponible en términos de modales en la mesa
[...]-a condicién de que se presente como un acto a la vez socializado [ . . .} y socializador,
es decir productor de sujetos” (Landowski, 2004, p. 224)°.

En nuestro corpus, los elementos distintivos de una sintaxis de consumo “socializada”
y “socializante” son las figuras del silencio y la pulcritud. “Come tranquilamente; la
esencia de los modales en la mesa es la discrecién”, dice Clayton (2016, p. 429/997);
porque la discrecién es precisamente lo que evita la obstruccién de los circuitos de
la sociabilidad, como lo muestra claramente la palabra inglesa “wnobtrusiveness”®.
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Pero, ¢c6mo se traduce esta idea de discrecién y pulcritud, es decir, de separacién
y dominio de los sujetos sobre los objetos, en los programas sensorio-motores del
modelo-usuario del servicio de mesa?

En primer lugar, por una forma particular de tomar los cubiertos. Las figuras 4 y 5
ilustran dos modos apropiados: entrada con un cubierto, generalmente para la cuchara
(sopa o budin); y plato con doble cubierto, generalmente para cuchillo y tenedor’.

Correct fork grip

FIGURA 4. Toma de la cuchara de sopa. FIGURA 5. Toma doble de tenedor y cuchillo.

En ambos casos, se produce una rigida separacién de la “interfaz-sujeto” (el mango),
limite infranqueable para los dedos, de la “interfaz-objeto” (dientes, cuchilla o conca-
vidad), destinado exclusivamente al alimento (Zinna, 2005, p. 172).

Centrémonos en la interfaz-sujeto en la toma de dos cubiertos. El punto de interven-
cién implica siempre la sujecién muscular activa de tres dedos, el pulgar, el indice y el
dedo medio: el pulgar y el indice realizan la presién necesaria para el agarre, mientras
que el indice tiene una funcién auxiliar. Llama la atencién que la funcionalizacién
anatémica de la mano-que-come no sufrié modificaciones significativas tras la intro-
duccién de los cubiertos: antes de la difusién del tenedor, el movimiento de tomar
alimentos con las “manos limpias” era casi idéntico, y lo sigue siendo para algunos
alimentos, como papas fritas o vegetales crudos®. En todos los casos, la distribucién de
los puntos de intervencién en la interfaz minimiza el contacto entre la mano operadora
de conjuncién y lo que se introduce en la boca (mediante una herramienta o no). La
configuracién de tal interfaz-sujeto se opone a la toma de mano completa, que hace
coincidir el punto de apoyo con el punto de toma: estd prohibido apretar el mango
con la palma de la mano, al igual que se considera muy descortés, en los sistemas
alimentarios que no proporcionan tenedores, cerrar el pufio alrededor de la comida.
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La disociacién entre puntos de toma y puntos de apoyo proviene asi de una economi-
zacién de contactos entre el sujeto y el objeto que permite tomar el objeto alimento
sin confundir las posiciones: este contacto reducido se transfiere la interfaz-sujeto del
cubierto y su correcta realizacién transforma la toma del objeto en el lugar de manifes-
tacién de una relacién socializadora del alimento, dedicada a la templanza’.

Una programacién sensorio-motora simétrica parece aplicarse a la interfaz-objeto: la
hoja de los cuchillos, los dientes de los tenedores, la cavidad de las cucharas. Ager y
St. Aubyn (1980) y Clayton (2016) siguen aqui una tradicién establecida ya desde
Erasmo de Rotterdam al recomendar, por un lado, no utilizar nunca el cuchillo para
comer, y, por otro lado, reducir la superficie de contacto entre los cubiertos y la boca
a lo estrictamente necesario para tomar el bocado. En este sentido, conviene hacer
dos puntualizaciones.

En primer lugar, parece que los manuales se esfuerzan por distinguir con el mayor
rigor posible dos clases de accién: a) la particién del platillo en trozos susceptibles de
convertirse en “bocados” y b) la recogida de este y su introduccién en la boca. Porque
la oposicién entre estos programas de accién proyecta indicaciones precisas de com-
portamiento sobre los cubiertos que la sostiene: se tiende a evitar todo contacto cot-
poral con la interface-objeto que sirve para dividir, reservindolo exclusivamente para
aquel que sirve para recolectar. Esta interfaz solo se identifica con una clase precisa de
cubiertos en el caso del cuchillo.

El caso de los pudines, ni liquidos ni sélidos, es particularmente interesante en este
sentido. Este estado ambiguo requiere una distribucién compleja de las funciones
de particién y recoleccién entre dos cubiertos que normalmente se usan de otra ma-
nera: el tenedor (si se proporcionan tenedores para pudin) y la cuchara. El tenedor,
tomado como en el agarre estdndar con la mano izquierda, no se usa para montar y
recoger el bocado, sino para darle forma, rastreando las partes del budin que podrian
perderse en el plato (como el cuchillo para los guisantes). En la medida en que el
tenedor tiene una funcién de particién exclusiva, nunca entra en contacto con la
boca (como un cuchillo).

La cuchara, por su parte, es tomada como un cuchillo en la mano derecha, y se usa
tanto para cortar el budin separdndolo en partes, como para recoger el bocado; pero
las dos empufiaduras, la de separar y la de recoger, son muy diferentes: para recoger,
pasamos de la empufiadura de cuchillo a la de cuchara (fig. 6). Al actuar de manera
diferente sobre la interfaz-sujeto, la interfaz-objeto también se modifica: ahora ya no
es el “filo” de la cuchara el que entra en contacto con la comida, sino la concavidad
(fig. 7). A su vez, es solo con esta parte que uno estd autorizado a entrar en contacto: no
podré, por ejemplo, lamer el borde de la cuchara donde se habrian adherido restos de
budin. Entonces, cualquiera que sea el objeto aqui, lo que importa para la diferencia
en el comportamiento es cémo se proyecta sobre él una interfaz de uso culturalmente
determinada que separa rigidamente la construccién del bocado de su recoleccién.
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FIGURA 6. Particion del pudin. FIGURA 7. Recoleccion del pudin.

Por tanto, todo parece conducir a singularizar en la medida de lo posible el momento
de la introduccién en la boca, Gltima transformacién del alimento a través del largo
proceso de culturizacién del alimento (Lévi-Strauss, 1968; Barthes, 1970; Greimas,
1983): las materias primas, ahora transformadas en elementos comestibles por el hacer
culinario que conduce a la creacién del plato, atin necesitan de los tltimos gestos del
comensal (particién y recoleccién) que lo vuelven, de hecho, realmente consumible.

Ahora bien, este dltimo segmento del proceso de culturizacién, la introduccién el bocado
en la boca, representa el climax del contacto entre sujeto y objeto y, de hecho, también
estd rigidamente disciplinado. La trayectoria elude la frontalidad entre comida y rostro
gracias a la inclinacién sobre el lado de cubierto; la regulacién del contacto, en cambio,
estd asegurada por la recomendacién de reducir la penetracién de la interfaz-objeto en
la boca del comensal a lo estrictamente necesario: el tenedor entra en la boca solo por la
parte que contiene el bocado; la cucharada nunca entra en la boca, nos limitamos a beber
de ella (fig. 8); en el caso de un sélido para ser consumido con cuchara, se recomiendan
las mismas reglas de orientacién y penetracién del objeto en la cavidad bucal (fig. 9).

FIGURA 8. Movimiento de la cuchara. FIGURA 9. Movimiento de la cuchara en el pudin.
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En conjunto, emerge claramente una sintaxis figurativa que pretende establecer y
reforzar la separacién sintdctica entre sujeto y objeto de consumo, al singularizar el
cuerpo del primero en relacién con el segundo, que debe mantenerse a distancia y bajo
control. El enésimo dispositivo de subjetivacién del invitado en la base de la divisién
“westfaliana” del espacio de convivencia, dirfamos, inseparable de un ritual de recono-
cimiento “racional” de los valores ofrecidos y de una ética de la “templanza” que debe
manifestarse en el menor gesto del cuerpo que come.

6. Conclusién

El dicho victoriano “Ewvery meal is a lesson learned” (cf. Groom, 2013, p. 140) revela aho-
ra su profundidad. Los cubiertos nos ponen a prueba, nos desaffan. No sorprende que
su compleja exhibicién pueda causar cierta ansiedad por el rendimiento (cf. Wilson,
2013, p. 251). Las relaciones interobjetuales que los cubiertos establecen entre si so-
bre una mesa formal es, por un lado, el soporte expresivo de nuestra supuesta relacién
con el alimento y con la temporalidad de la comida; por otro lado, construye una es-
cena que pone a prueba —bajo la mirada de los otros— la relacién con nosotros mismos
y con los demds, a través de nuestra relacién con la comida. En particular, hemos visto
que los objetos de la mesa no son solo relevos indispensables para la circulacién de los
valores alimentarios, sino actores que pesan en la construccién de un colectivo genera-
do por el ritual de la comida. Este colectivo, cuya mesa real es solo un lugar ejemplar
de manifestacién, no se limita a proponer patrones de distincién, sino que refleja
ideales coherentes con una filosoffa politica basada en el principio de individualizacién
privada y estable de los territorios del yo, en el imperativo de circulacién de objetos de
valor social y en la racionalizacién —en sentido amplio— de los recursos, asi como en las
virtudes politicas que califican al invitado como maestro en posesién de sus pasiones
alimenticias, reestableciendo el equilibrio entre la figura asocial del glotén y aquella,
socializada, del gourmand.

Notas

* Este articulo es una version ligeramente modificada del texto publicado en francés en 2021, con
el titulo “«L’homme-a-fourchette». La construction du convive-modéle a la table de Buckingham
Palace », en Actes Sémiotiques, 124, URL: https:.//www.unilim.fr/actes-semiotiques/6852, https.//
doi.org/10.25965/as.6852. Traduccion al espafiol para deSignis a cargo de Carolina Casali (UNC,
UPC, UBP). carolina_casali@yahoo.com.ar

1. Sobre el discurso politico, reenvio al lector a los estudios seminales de Eric Landowski (1976,
1982). Existe una vasta literatura sobre la relaciéon entre las nociones mencionadas y el discurso
politico. Sobre |a territorialidad, reenvio al dossier “Approches sémiotiques a la notion de territoire”,
publicado en Actes Sémiotiques, n. 117 (Mitropoulou y Landowski, 2014) y, en particular, a la
contribucién de Fontanille (2014). Sobre la racionalidad y la templanza, reenvio a la venerable
tradicion del pensamiento politico clasico reconstruida entre otros por Labarriére (2011).
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2. Este articulo fue escrito mientras todavia vivia la reina Isabel Il. Su muerte requeriria una
reconsideracion de las relaciones entre roles tematicos y actores en la prensa people a partir de un
corpus mas actual. Argumentamos, sin embargo, que el principio se mantiene: si bien los actores
que habitualmente asumen estos roles pueden varias, los roles subyacentes son muy estables.
Precisamente, el juego entre la variabilidad de los primeros y la estabilidad de los segundos genera
las tensiones discursivas que conllevan este tipo de discurso de prensa.

3. Esto quiza corresponda a un momento histérico preciso: aquel en el que la aristocracia europea,
bajo la presion de la burguesia en ascenso, elabora normas de comportamiento particularmente
rigidas que le permiten reforzar sus marcas identitarias. Sin embargo, no hace justicia a la historia
de los modales de mesa europeos que, del siglo Xlll al XVII, fue sin dudas mas liberal y menos
codificado que durante la época victoriana.

4. La ruptura con la mesa premoderna es evidente. Dominado por las grandes piezas de caza
que se sirven incluso antes de que los comensales tomen asiento, su aparato de objetos es
relativamente menos complejo y, sobre todo, comun: tablas compartidas por dos o tres personas
en lugar de platos individuales, un unico tipo cuchillo de mesa, sin tenedor. Cf. D. Romagnoli (1998,
pp. 328-338).

5. Landowski (2004) recuerda que la oposiciéon “glotén” vs “gourmand” no es ignorada por la
semiodtica del gusto, que lo ha discutido varias veces desde Brillat-Savarin (1975): cf. Barthes, 1984;
Marrone, 1998, 2016; Grignaffini, 1998.

6. Para un desarrollo sobre la semiotizacion de los sonidos en la mesa, cf. Battistini (2021).

7. Al estilo continental; al estilo americano o “zigzag”, se radicaliza el precepto de usar el cuchillo
lo menos posible y se adopta la costumbre de dejarlo después del corte, pasando el tenedor en la
mano derecha y dejando la otra libre.

8. Erasmo de Rotterdam, en su Civitate morum puerilium, recomienda: «[..] Dejara en tu plato
todo lo que no podras tomar con tres dedos [...]" citado por Marchese (1989, p. 121).

9. Este tema es particularmente sensible en el caso del cuchillo, que no debe ser —-en absoluto-
“apretado” como “un bate” (E. De Rotterdam, op. cit.). En efecto, ligado al cuchillo, el riesgo de
intemperancia esta asociado a la fantasia de violencia. (cf. § 2).
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