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Nos imaginamos a la gastronomia en comedores y cocinas, mas que en laboratorios y centros de
investigacion, pero la historia nos muestra que la ciencia y la cocina han caminado juntas desde
tiempos remotos. Podemos rastrear esta union desde la frase de Hipocrates mal citada que une la
alimentacion y la medicina (Cardenas, 2013), pasando por los proceres cientificos como Pasteur o
Lavoisier enfocando su intelecto a problemas culinarios (This et al., 2006), hasta la actualidad en que
las practicas mas tradicionales se someten a escrutinio cientifico con provecho (Jurado-Gonzalez

et al., 2022; This vo Kientza, 2021).

El volumen de la investigacidon gastronoémica es aun bajo, pero crece sostenidamente (Duarte-Casar,
2022). Una revision de nuestro “vecindario” nos muestra que distintos paises ponen distintos énfasis
en su investigacion. Un breve andlisis bibliométrico muestra que los campos de estudio en
investigacion gastronomica en América del Sur son: turismo (38%), estudios culturales (13%),
comercio y administracion (10%), sociologia (5%), ciencia de alimentos (4%), y estudios historicos
(4%). Una de las decisiones que debemos tomar es desde donde realizaremos nuestra investigacion
gastronémica. Algunos ya lo tenemos provisionalmente resuelto, otros no tanto, y sabemos que los
vientos de la investigacion nos llevan con frecuencia a disciplinas nuevas, por lo que toda perspectiva

es provisional.

En Ecuador el turismo, los servicios comerciales y el marketing lideran la investigacion, seguidos por
los estudios historicos, patrimoniales y arqueologicos. Creemos que, de lo mucho publicado en
Ecuador sobre gastronomia, buena parte ganaria al reestudiarla, esta vez segin el método cientifico,
para publicacion académica. Mucho del conocimiento del que disponemos es conocimiento cotidiano,
y no constituye atin una base en la que fundamentar nuestro trabajo investigativo. Un trabajo de

revision bibliografica del corpus disponible serd un gran bien. Creemos también que procede
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establecer una linea base para el estudio de nuestra gastronomia, caracterizando nuestras expresiones

culinarias, respetando lo fijo y lo variable que tienen las recetas.

A eso queremos invitarlos en esta edicion especial. A trabajar desde el pregrado, con la guia de los
docentes investigadores para tener una mirada nueva sobre nuestras preparaciones y para inculcar el
amor por la investigacion desde el inicio de la vida universitaria y tender puentes, mas que perpetuar

este modelo perverso de que la investigacion es cosa de pocos.

Esperamos sus aportes al conocimiento gastronémico y alimentario.
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