Estudios y Perspectivas en Turismo - 30° Aniversario Volumen 29 (2020) pp.958 — 974

Documentos

Especiales

LA HOSPITALIDAD EN LA ESCENA GASTRONOMICA

Sitios de internet de comida compartida

Maria Claudia Gavioli"

Sénia Regina Bastos™

Universidad Anhembi Morumbi (UAM)
Séao Paulo, Brasil

Resumen: Este articulo se refiere a la hospitalidad y los negocios de la comensalidad realizados
en internet. Se trata de la comensalidad en la caracterizacion de las escenas de hospitalidad y
gastronomia en el ambito doméstico que tiene como protagonistas a los chefs-anfitriones y huéspedes-
comensales; y aborda el papel de los sitios de internet de comida compartida, los “Airbnb’s de la
comida”, que transformaron en negocio el creciente interés por la gastronomia y la tendencia a la
economia compartida. El procedimiento metodolégico de la investigacion de caracter exploratorio y
descriptivo comprende el relevamiento y anélisis de los sitios web, la observacion participante de las
experiencias gastronémicas promovidas por los referidos sitios, y entrevistas semiestructuradas a los
anfitriones, comensales y emprendedores de startups. El marco tedrico se refiere a la hospitalidad y la
comensalidad a fin de caracterizar la escena gastronémica en cuanto a las relaciones entre anfitriones
y huéspedes y el ritual de la mesa de caracter simbdlico e identitario. A partir del marco tedrico se hace
el analisis de contenido de los sitios web y de las entrevistas. Como resultado, el trabajo describe el
escenario de la hospitalidad y la gastronomia en el ambito doméstico y reflexiona sobre la nocion de
hospitalidad presente en los sitios web de comida compartida, que se apoyan en las redes sociales
para alcanzar a sus clientes-comensales. El anélisis de esos sitios web abre camino a nuevos estudios

sobre los negocios de la comensalidad que utilizan tecnologias y redes digitales para ser promovidos.

PALABRAS CLAVE: hospitalidad, comensalidad, escena gastronémica, sitios de internet de comida

compartida.

Abstract: The Hospitality of the New Gastronomic Scene Promoted by Meal Sharing Sites. This

article refers to the hospitality and business of commensality held on the internet. It deals with
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commensality in the characterization of hospitable and gastronomic scenes in domestic environments
that feature chefs-hosts and guest-diners, and addresses the role of meal-sharing sites, the Airbnb's of
food, which have transformed into business the growing interest in gastronomy and the trend of the
shared economy. The methodological procedure of the exploratory and descriptive research comprises
surveying and analyzing the meals sharing sites; participant observation in gastronomic experiences
promoted by said sites; conducting semi-structured interviews with hosts, diners and entrepreneurs of
startups. The theoretical framework refers to the hospitality and the commensality to characterize the
gastronomic scene before the relations between hosts and guests and the ritual to the table of symbolic
character and identity. From this theoretical reference is made the content analysis of the sites and the
interviews. As a result, the paper describes the hospitable and gastronomic scene in domestic
environments and reflects on the notion of hospitality present in the narrative of meal-sharing sites that
navigate the wave of new Internet business and rely on social networks to achieve your customers-
diners. The analysis of these sites opens the way for new business studies of commensality using

technologies and digital networks to be promoted.

KEY WORDS: hospitality, commensality, gastronomic scene, meal sharing sites.

INTRODUCCION

Este articulo se refiere al ritual de la mesa que se da cuando las personas se sientan juntas para
comer Yy la experiencia de quien cumple un rol ante sus invitados. Se centra en una de las dimensiones
de la hospitalidad, la comensalidad, es decir la practica de comer en la misma mesa (Wise, 2011: 82),

la cual es promovida en internet por medio de sitios web que ofrecen comida compartida.

Esta investigacion contribuye al area de la hospitalidad al identificar en la escena gastrondémica del
ambito doméstico de los chefs-anfitriones los elementos correspondientes a la comensalidad como
dimension de la hospitalidad. Se parte del acto de cruzar el umbral en busca de acogimiento,
pertenencia, una identidad o posicion, mediante condicionantes sociales (o no). En el ritual de la mesa
estan presentes los elementos constitutivos de las reflexiones sobre la hospitalidad. El estudio comenzé
con la observacion de los nuevos negocios de comensalidad que se destacan en internet y en las redes
sociales con los sitios web de comida compartida, que para funcionar dependen de la interaccion entre
personas en la vida real, hecho que amplia las perspectivas para nuevos estudios sobre la hospitalidad.
El concepto de hospitalidad adoptado en este articulo se construye a partir de las reflexiones
propuestas por Camargo (2015), Montandon (2011), Grassi (2011), Gotman (2009), Pitt-Rivers (2012)
y Telfer (2004). En cuanto a la comensalidad, Boutaud (2011) abre diversos frentes, no excluyentes y
complementarios sobre el significado y la caracterizacion del acto de comer juntos. El autor define “el
peso simbdlico de la comensalidad como la construccién del lazo social e identitario” (Boutaud, 2011:
1221) llevando a reflexionar sobre el caracter ritual de la escena gastronomica. Piensa los ejes de
humanizacién horizontal (de cohesion y agregacion) y vertical (jerarquico y trascendente) de la

comensalidad, asi como amplia el horizonte de la investigacion ya que indica que su objeto se
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caracteriza por las relaciones sociales que ocurren en la mesa. Este autor estimula la reflexién sobre
lo que motiva a los anfitriones y comensales a sentarse juntos, voluntariamente, para compartir la
comida y sugiere que los individuos se mueven en busca de trascendencia y de reconocimiento social.
Bourdieu (2007) se refiere a la comida, al gusto y las formas de distincion social, coincidiendo con los
estudios presentados por Montanari (2013) y Fischler (2001; 2011), ya que ambos abordan la comida
como cultura. Para caracterizar la escenificacion gastrondmica, el papel de la comida es uno de los

mas relevantes, paralelamente a la comensalidad.

El proyecto de investigacion del cual deriva este articulo reflexiona sobre como se da el ritual de la
mesa, considerando lo que lo antecede y lo precede, cuestionando si de él se desprenden
interacciones, negocios o intereses comunes entre chefs-anfitriones y huéspedes-comensales, que son
los protagonistas de las escenas de hospitalidad y gastronomia. Este articulo plantea como problema
de investigacion: j,como se caracteriza la escena gastronéomica promovida por los sitios web de comida
compartida como ritual de hospitalidad y comensalidad en los dmbitos domésticos? Con el objetivo de
caracterizar la escena gastrondémica, parte de la identificacién de los actores de la escena de la
hospitalidad, diferencia el ambito doméstico de un ambiente de hospitalidad comercial y demuestra
cémo la hospitalidad es presentada en nuevos negocios de comensalidad promovidos por sitios web
de comida compartida, siendo ésta un atractivo para el encuentro de chefs-anfitriones y huéspedes-
comensales, partiendo de la perspectiva de los emprendedores de esos negocios de internet y del

andlisis de esos sitios web.

El estudio se bas6 en una investigacion documental y bibliografica, seguida de la observaciéon
participante y la realizacion de entrevistas. Al material recolectado se le aplicé el analisis de contenido.
El corpus de la investigacion estuvo compuesto por el material recolectado en internet sobre la comida
compartida, el contenido de cuatro sitios web de comida compartida, anotaciones de campo de ocho
eventos (comidas y desayunos compartidos) y la transcripcion de las entrevistas a los 2 duefios de los

sitios web donde se comparte comida, los 11 anfitriones y los 8 huéspedes-comensales.

MARCO TEORICO

Segun Grassi (2011: 45) “la hospitalidad se presenta como un puente fragil y peligroso establecido
entre dos mundos: el exterior y el interior, afuera y adentro”, tiene que ver con la admision a un territorio,
se refiere al hospitus, el que llega, el extranjero, aquel que no tiene lugar cuando se encuentra o se

relaciona con el hospes, el que recibe, acoge y protege.

La hospitalidad trata de una relacion humana que atraviesa el vinculo entre las personas, sea breve
o duradero, y esta presente en casi todos los momentos y relaciones de una sociedad. Partiendo de
este concepto Camargo (2015) sistematiza una vida de hospitalidad, sin seccionarla y sin adjetivaciones
y sugiere entenderla como el acto que se da en el encuentro entre personas. Para el autor la

hospitalidad posee el principio de la alteridad y acarrea la pretension del vinculo entre las personas,
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una virtud que se espera al enfrentar al extrafio (y todo extrafio también es un extranjero), alguien que

aun no es, pero debe ser reconocido como un otro (Camargo, 2005: 44).

Una de las formas mas esenciales de socializacion, la hospitalidad, es temporaria, efimera y
condicional. Demanda tiempo y ocupa espacio y su ritual va de la recepcion a la despedida. No se trata
de integracion sino de respeto a la alteridad, ademas de una obligacion, de una responsabilidad del
anfitrion para con el huésped, donde el primero debe proteger al segundo (Montandon, 2011: 31). Si el
ritual de la hospitalidad es demarcado por un muy breve periodo de interaccion que transcurre mientras
el anfitrién recibe al huésped y éste se despide, teniendo la responsabilidad de protegerlo en ese

tiempo, la integracion no es posible.

Boudou (2017) resuelve el dilema de un encuentro hospitalario que no lleva a la integracion,
atribuyendo al huésped demasiada importancia para que su permanencia sea temporaria. Para él, la
comensalidad es posterior a la hospitalidad porque el acto de comer en la misma mesa implica

confianza e integracion.

Para Grassi (2011: 50) “ser admitido en una mesa es haber franqueado dos espacios, el de la
ciudad y el de la puerta de la casa”. La autora se refiere al rito de la hospitalidad para los griegos, pero
su ubicacioén continda vigente pues el significado permanece en el mundo contemporaneo y se adecua

a este estudio.

En la mesa no se comparten soélo alimentos, sino también ideas, ideales, pensamientos, deseos y
placeres, o sea valores simbolicos. Sinébnimo de compartir, intercambiar y reconocer, la comensalidad
es mas que comer, porque alberga en el ritual simbolos que significan el vinculo humano. Al servirse
la misma comida y sentarse uno al lado del otro, los que participan de la comensalidad se posicionan
como iguales. Segun Boutaud (2011), la comensalidad es una de las mas reconocidas formas de
hospitalidad en cualquier época y cultura y compartir la mesa tiene un significado simbdlico y ritual del

vinculo social.

La comensalidad es simbdlica, unificadora y transcendente ya que cuando las personas estan
juntas para compartir la comida, participan de un rito en el que existe una relacion entre iguales (eje
horizontal) y al mismo tiempo existen normas y reglas que componen la jerarquia, los papeles de cada
uno en el grupo (eje vertical). La participacion en la mesa se da por y para la agregacion entre
semejantes que buscan socializar y relajarse, pero también se da considerando la busqueda de lo que

es elevado, bello, grandioso, sublime y transcendente (Boutaud, 2011: 1213).

Aquellos que se sientan juntos para comer, simbdlicamente comulgan los mismos cdodigos y si los
desconocen no siguen las reglas que, aunque no se apliquen, estan tacitamente claras entre los
comensales. No obstante, existe una apariencia contradictoria en la mesa compartida: la comensalidad

presenta tanto lo imaginario de la mesa liberadora y creativa, donde se da el esplendor, la alegria y las
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celebraciones, como los principios de orden y moderacion, o sea, la estructura coercitiva de reglas,

prohibiciones y prescripciones (Boutaud, 2011).

Para que el rito de interaccion o el vinculo ocurran, hay reglas que seguir, desde la llegada de un
visitante a la casa del anfitrién hasta el momento de su partida. Montandon (2011: 31) se refiere a una
serie de microescenas como llegada, recepcion, el acto de albergar, festejar, identificarse, intercambiar

presentes y despedirse.

Como menciona Boudou (2017), son reglas de la hospitalidad la proteccion y la deferencia para con
el anfitrion, y en contrapartida la postura y gravedad para con el invitado. El huésped debe honrar a su
anfitrion, no serle hostil o desafiarlo, ni abusar de su hospitalidad. Cabe al huésped aceptar, agradecer
y elogiar lo que es ofrecido por el anfitrion. El anfitrion debe honrar a su huésped y ofrecerle lo mejor

de su casa; y le cabe protegerlo y brindarle seguridad (Pitt-Rivers, 2012)

Los rituales son universales, omnipresentes y se constituyen como hechos sociales simbodlicos,
productores de sentido, relacionales, auténomos, repetidos y colectivos que evocan la memoria de
reafirmacion del grupo social (Da Matta, 2011; Mauss, 1974; Mello & Vogel, 2002; Segalen, 2002; Van
Gennep, 2011).

Mas que compartir alimentos y charlas, la comensalidad es atravesada por el imaginario de los
banquetes y festines: la fiesta de la comida y de la bebida en un escenario abundante tanto en lo que
se refiere a las cantidades como a la belleza de las distracciones y espectaculos (Boutaud, 2011: 1216).
La puesta en escena de la hospitalidad y de la comensalidad guardan semejanzas. Segun Camargo
(2005) la hospitalidad se manifiesta como un ritual en el cual dos actores interactian en el espacio
representando una escena teatral. Como expresa Boutaud (2011: 1213) se trata no sélo de comer, sino
de hacerlo bajo la mirada de los otros, subiendo al escenario durante la comida. Al comer juntos, se
muestran ante los otros. Ademas de compartir la comida, la mesa es la locaciéon de la escena y los
actores conocen el texto, los objetos escenograficos y la improvisacion permitida o no. La comensalidad
comprende, por lo tanto, el ritual y los simbolos representados por la disposicion de la mesa, la

indumentaria, el tono de voz, la calidad y la procedencia del alimento.

En la puesta en escena estan presentes cuestiones relativas al comportamiento, la imagen, la
identidad, la relacién con el otro, el ritual, las normas, reglas y prohibiciones, la tolerancia, las
transgresiones, la dietética (comida y bebida) y el gusto. La comida y las costumbres son signos
distintivos e identitarios de creencias compartidas. La mesa reune tanto como separa, provocando
alejamientos identitarios, entre civilizados y barbaros, elites y personas comunes (Boutaud, 2011:
1215).

Aquellos que se sientan a la mesa para comer juntos comparten los mismos valores, lo que significa

que entre comensales la mesa se vive con los iguales, lo que la caracteriza como un lugar de distincion.
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Segun Bourdieu (2007) aquello que es comprendido como natural o que se aprende como tal es una

interpretacion cultural y distintiva de los individuos y sus grupos.

La comida es cultura. Se presenta como un elemento decisivo de la identidad humana y como uno
de los mas eficaces instrumentos de comunicacion de esa identidad. Para alimentarse el ser humano,
que es omnivoro, hace elecciones de caracter nutricional, de seguridad, politicas, econdmicas,
dietéticas, etc., en base a las preferencias individuales y colectivas ligadas a valores, significados y
gustos cada vez mas diversificados (Montanari, 2013). El hombre se nutre también de lo imaginario y

de significados, compartiendo representaciones colectivas (Fischler, 2001).

Cuando se trata de la comensalidad como dimension de la hospitalidad, los significados colectivos
compartidos se dan en el espacio fisico y simbdlico del anfitrion y sirven para liberar a anfitriones e
invitados de las diferencias de status. Aunque existan diferencias de status, género, clase, etc. que son
practicas sociales, las condiciones determinan dénde y como interactuan las personas. “Las diferencias
de status, conocimiento y competencias dan forma a las relaciones entre los individuos, pero no son el
principal factor que los involucra en esa interaccion” (Sheringham & Daruwalla, 2007 citados por Lugosi,
2008: 5).

Telfer (2004) reflexiona sobre los motivos adecuados y no adecuados de la hospitalidad y define la
calidad del buen anfitrién, que es quien hace feliz a su huésped. Cuando se tratan los motivos
apropiados de la hospitalidad, sus objetos de analisis son la compasién y la obediencia de los deberes
hospitalarios, es decir “el deber habitual de ser hospitalario, de acoger al amigo de alguien o de ayudar
a los que estan en dificultad” (Telfer, 2004: 59). A éstos se contraponen la espera de una retribucion o
reciprocidad y la autoconsideracion, que Telfer (2004) diferencia de la hospitalidad, denominandolos

vanidad y exhibicionismo de quien recibe con vistas a seducir y manipular a sus invitados.

Al tratar el caracter hospitalario de la relacion en la que media una paga, Lashley (2015) indica que
aparecen elementos basados en la moral de la hospitalidad, ya que el altruismo y la generosidad dan
paso a la reciprocidad, el comercio o la coercion del huésped. Gotman (2009) provee elementos para
una hospitalidad comercial genuina, advirtiendo que no es por el hecho de que exista una relacién

comercial que no hay generosidad ni hospitalidad.

Gotman (2009) distingue a la hospitalidad gratuita y comercial aproximando la gratuidad de la
hospitalidad a su caracter de dadiva, mientras la hospitalidad comercial es la que se da mediante un
pago por servicios de hospedaje o alimentacion. Cuando la autora afirma que la hospitalidad comercial
es casi una imitacion de la gratuita (doméstica), aunque haya grandes esfuerzos para profesionalizarla,
ofrece el marco tedrico necesario para invertir esa afirmacién ya que en la presente investigacion la
hospitalidad del ambito doméstico tiende a imitar la comercial, principalmente cuando trata de

transformarlo en una version efimera de un restaurante.
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Ante el caracter comercial que supera este objeto de estudio, Pappas (2017) trata la complejidad de
las intenciones de compra de hospedaje peer-to-peer y ofrece elementos que adhieren perfectamente
a la realidad de las compras de experiencias gastrondmicas hechas en los sitios web de comida
compartida. Usando como ejemplo Airbnb, el autor se centra en la cuestion econdmica. El rapido éxito
del hospedaje compartido es atribuido a la baja inversién hecha por el anfitrion comparada con la
inversion en la construccion y operacion de un hotel o posada. Ademas, el turista o huésped reduce
sus costos de viaje porque tiene mas opciones disponibles con precios mas bajos, mas alla de tener
un involucramiento personal con quien lo recibe y de sentirse curioso por comprometerse en la
economia colaborativa, que también considera la sustentabilidad local. En una exposicion en TED 2016,
Joe Gebbia, co-fundador de Airbnb, explica cémo la relacién de confianza es decisiva para que un
negocio que trasciende el ambito online se concrete offline, en la vida real. Bostman (2012) también

justifica el crecimiento de ese tipo de negocio.

No obstante, existen riesgos. No hay una legislacion a ser aplicada en este tipo de relacién. El
consumidor no tiene derechos garantizados en cuanto a su seguridad y tampoco los prestadores de
servicios empleados en este tipo de actividad. La economia local puede quedar vulnerable si pasa a
depender exclusivamente de esa actividad como fuente Unica de ingreso y puede haber una pérdida
de ingresos por impuestos dado que los hoteles pierden parte de su clientela y de sus ganancias
(Pappas, 2017). Todo esto también es valido para los negocios relativos a las experiencias
gastronomicas vendidas en los sitios web de comida compartida. Sdlo es preciso intercambiar los
hoteles por los restaurantes, el hospedaje por la experiencia gastrondmica, el papel del anfitrién por el

del chef o cocinero que recibe en el ambiente doméstico y el huésped por el comensal.

METODOLOGIA

Se realizé un relevamiento bibliografico y documental a fin de reunir informacion a partir de noticias
que atestiglien la relevancia del tema de la comida compartida en ambientes domésticos. EI mismo fue
investigado en el Google Académico de Brasil estableciendo el recorte temporal entre 2010 y 2017 y
poniendo el foco en las disertaciones sobre comensalidad. En los buscadores Google y Bing, entre
agosto de 2015 y abril de 2017, se realizaron busquedas con las expresiones “jantar compartilhado”
(comida compartida) y “jantar em casas particulares” (comer en casas particulares). Se encontraron
noticias, posts de blogs, anuncios, publicidades y divulgaciones en redes sociales sobre el tema. De
ese material recolectado, 16 noticias se referian a comida compartida con las caracteristicas
presentadas en este articulo. De ese contenido, surgieron nombres de sitios web de experiencias
gastrondomicas compartidas de brasilefios y extranjeros. Con caracteristicas semejantes entre si, las
plataformas intermedian negocios de gastronomia y relaciones en el ambito virtual que se concretaran
en el ambito doméstico. Los chefs-anfitriones divulgan este tipo de evento o servicio en los portales

web y en las redes sociales como Facebook e Instagram.
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Se identificaron los sitios web: Dinneer, Eatwith, Meal Sharing, Menutrip, Meu Bistr6, Gnammo,
Travelling Spon, Voulez vous Diner, Feastly y Vizeat. Para analizarlos fueron divididos en portales en
los cuales los anfitriones y comensales se registran, llamados sitios web de comida compartida; los de
pagina Unica, llamados sitios web auténomos, que ofrecen experiencias en casas de chefs-anfitriones
sin un vinculo con las plataformas mayores como Dinneer, Eatwith, etc.; las plataformas que sirven sélo
para la compra de comida (que no se estudian aqui); y sitios web para chefs que ofrecen servicios
personalizados. Se delimitaron para el campo de estudio los sitios web de comida compartida que
ofrecen experiencias gastronémicas en los ambitos domésticos de los propios anfitriones (casa,
apartamento o lugar preparado especialmente para ese fin), en Brasil o algun lugar de habla
portuguesa. Atendiendo estos criterios Dinneer, Eatwith, Meal Sharing y Menutrip fueron los sitios
elegidos para el analisis y se recolectaron textos, fotos, testimonios, funcionalidades, aspectos relativos
a la navegacion, facilidades o dificultades para el registro de menus como anfitrion, formas de reservar,
pagos y confirmacién de las experiencias gastrondmicas elegidas por los clientes. En las cuatro
plataformas citadas se registraron perfiles (anfitrion y cliente), sefias e intentos de reservas de
experiencias usando las herramientas disponibles. Se realizaron 15 intentos de compra en los 4 sitios,

de las cuales solo 2 experiencias se concretaron como comensal.

Del mismo modo que el cliente se relaciona con el sitio web, asi también ocurre con el anfitrion que
registra un perfil y sus menus con descripciones y fotos de los platos y de los ambientes a comprar.
Fueron registrados y validados por los sitios, 7 menus con la finalidad de vivenciar la experiencia del
chef-anfitrion atendiendo a los comensales provenientes de las compras hechas en los sitios, pero no
hubo demanda durante el periodo de la investigacion. No obstante, se participé de dos de las
actividades promovidas por Dinneer, una llamada “Jogo de Panelas” (juego de ollas) donde 3 anfitriones
participaron de un juego en el que cada semana uno de ellos recibia a los otros dos para comer en su
casa, y otra llamada “Masters of Pasta” donde los anfitriones participaron de un entrenamiento con
Pastas Barilla y luego hicieron una comida en sus casas con los productos de la marca para los
influencers digitales. En dos oportunidades se realizaron comidas como chef-anfitrién y en otras dos se
particip6 como comensal. La observacion participante se llevd a cabo en otras experiencias
gastronomicas compartidas en la ciudad de Sdo Paulo en 2018: una comida realizada en el
apartamento de la investigadora, un desayuno y una comida adquiridos por medio de Dinneer, y una

comida comprada directamente a una chef-anfitriona.

Para realizar las entrevistas semiestructuradas se elaboraron tres cuestionarios con preguntas
abiertas para anfitriones, participantes de los eventos y emprendedores responsables de la
administracion/propietarios de los sitios web. En el cuestionario para los anfitriones, la primera pregunta
se referia a las motivaciones de los anfitriones para abrir las puertas de sus casas y recibir personas.
Sustentan esta pregunta los marcos tedricos sobre hospitalidad de Camargo (2015) y Selwyn (2004),
asi como las caracteristicas de la persona hospitalaria y la hospitabilidad de Telfer (2004) y la
hospitalidad gratuita y comercial de Gotman (2009). Las preguntas sobre la frecuencia, el publico

objetivo, la facturacion y en qué sitios se ofrecen los servicios, buscaron comprender el negocio como
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un todo y sus especificidades vistas bajo el punto de vista del anfitrién, sin el cual el encuentro
hospitalario y la escena gastrondmica no se viabilizan. La indagacion sobre como se monta el menu
ofrecido suscité preguntas de caracter econémico, distintivo, de formacion del gusto, de pertenencia y
de referencias sobre el tipo de cocina ofrecida. Los autores que respaldan esta parte de la investigacion
son Bourdieu (1989; 2007), Fischler (2001; 2011), Montanari (2013) y Carneiro (2013). Finalmente, se
realiz6 una pregunta sobre la relacion entre el anfitrién y sus invitados, clientes o comensales, buscando
identificar la comensalidad de Boutaud (2011), las reglas de la hospitalidad de Pitt-Rivers (2012) y la
metahospitalidad de Lugosi (2008).

La primera pregunta de la entrevista a los comensales fue sobre el motivo que lleva a una persona
a querer participar de una experiencia gastronémica en la casa de un chef. Los autores que sustentan
esta pregunta son Boutaud (2011) que trata de diversos aspectos que involucran la comensalidad,
Bourdieu (2007) que propone el habitus y la formacion del gusto de clases, y Grassi (2011) que teoriza
sobre el acto de cruzar el umbral del mito de Hestes y Hestia. Se contemplaron preguntas sobre la
frecuencia de participacion, la recurrencia, la eleccion, los valores econémicos considerados aceptables
para participar en este tipo de evento y como supo de la experiencia. Ademas, se pregunté como es
visto el anfitrion por el comensal y qué sitios web que comparten comida conoce o consulté. También
se pidi6 que hagan una descripcion breve de una o mas de sus experiencias explicando como se
sintieron ante el anfitrion. Respaldan esta parte de la investigacion las referencias tedricas de Boutaud
(2011) sobre el ritual de la mesa, el comer simbdlico, la busqueda de transcendencia y los valores

compartidos; y Camargo (2015), que trata los intersticios de la hospitalidad.

El foco de las entrevistas hechas a los emprendedores de los sitios web de comida compartida
estuvo volcado a entender el potencial de crecimiento de este tipo de negocio. Las preguntas versaron
sobre por qué se cred el negocio, la inversion realizada, el potencial de crecimiento, las expectativas,
los criterios para elegir a los anfitriones, los riesgos del negocio, el tipo de publico esperado, la
competencia y las formas de difusion. Ademas, se pregunto cual es el atractivo del negocio.

Para las entrevistas se us6 un grabador, tanto en las presenciales como en las hechas por teléfono.
Dos de ellas se realizaron por Whatsapp a pedido de los entrevistados. Las entrevistas fueron
transcriptas, “respectando el vocabulario, el estilo y las eventuales contradicciones” (Silva & Silveira,
2004: 158). Para entrevistar a los diferentes publicos, se los contacté por e-mail, teléfono o las paginas

de Facebook de los sitios web mencionados.
El corpus documental de este articulo estd compuesto por el contenido de las transcripciones de

las entrevistas, los contenidos de los 4 sitios web de comida compartida, las anotaciones del campo y

las notas de difusién de las experiencias gastronémicas como e-mails marketing y paginas web.
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LOS SITIOS WEB PROMUEVEN LA ESCENA GASTRONOMICA

En 2011 surgié Meal Sharing, primera plataforma para ayudar a las personas que buscan u ofrecen
comida para compartir creada por el viajero norteamericano Jay Savsani. Desde entonces hasta
mediados de 2017, se puede observar un creciente aumento de la oferta de esos servicios. Hasta que
a fines de 2018 fueron identificados mas de diez sitios web que compiten entre si y ofrecen ambientes

y comidas de este tipo en mas de 150 paises.

Se parte de una idea simple: El sitio web es el ambito virtual en el cual los cocineros o chefs de
cocina ofrecen sus menus. Ellos registran sus perfiles y las experiencias gastronémicas que quieren
divulgar, con descripciones de los ingredientes, maridajes, datos disponibles y fotografias de los platos
y preparaciones que activan el paladar de quien los ve, asi como imagenes de ambientes domésticos
que estimulan el imaginario de la comida, con personas reunidas, comiendo y bebiendo alrededor de
una mesa. Se crea asi una especie de vitrina virtual con menus de chefs-anfitriones que atienden en
ambientes domésticos, distintos de un restaurante. Ante esto, los potenciales clientes pueden elegir el
tipo de comida que desean comer, en la casa de quién, en qué ambiente, sentandose a la mesa con

qué personas, pagando qué valores y en qué ocasion o dia.

De acuerdo con los contenidos investigados en los propios sitios web, las historias de Meal Sharing
y Eatwith muestran que los responsables crearon este tipo de negocio porque son personas que aman
viajar a fin de conocer nuevas culturas. Ellos tuvieron la oportunidad de compartir la mesa en la casa
de residentes de los lugares en los que estuvieron y las experiencias fueron positivamente inolvidables.
Suponiendo que a otros viajeros les gustaria experimentar este tipo de comensalidad, crearon
plataformas en internet para conectar a las personas que querian comer con las que querian ofrecer

las experiencias en sus casas.

En ese mismo periodo en el mundo se dio un boom en el interés por la gastronomia, lo que puede
ser constatado por el aumento de programas de TV, filmes, documentales, paginas web, blogs,
podcasts, cursos, libros y eventos sobre el tema. En Brasil, un relevamiento hecho por el Inep/MEC
indica que el numero de facultades especializadas en gastronomia creci6 64% de 2010 a 2016 (Portal
Terra, 2018). Eso pudo haber contribuido a la creacion del modelo de negocios de los sitios web de
comida compartida, donde los cocineros o chefs se convierten en anfitriones ofreciendo menus
gastronomicos en sus espacios domésticos a las personas que quieren participar de una experiencia

que involucre comida, bebida y socializacion.

A pesar del nombre extranjero, Dinneer es un sitio web brasilefio del centro-oeste del pais que
disputa mercado con Eatwith, Menutrip, Meu bistré, Gnamo, Travelling Spon, Voulez vous Diner,
Feastly, Vizeat y otros. Estos negocios que involucran la comensalidad se asemejan al modelo inicial
de Uber (transporte) o Airbnb (hospedaje). A estos sitios se los denomina los “Airbnbs de la comida”

debido a la semejanza del modelo con el de Airbnb, que intermedia la relacion de alquiler de espacios
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de hospedaje y cobra una tasa por el uso de la plataforma. No obstante, hay sitios web que cobran una
tasa al cliente por gerenciar el servicio como en la venta de entradas por internet y otros cobran al chef

que recibe del sitio un porcentaje menor que el que se le cobra al cliente.

Son caracteristicas comunes a todos los sitios web evaluados los textos descriptivos de los
servicios que ofrecen la experiencia gastrondémica, las imagenes de personas sonrientes alrededor de
la mesa y los formularios de registro y logueo tanto para anfitriones como para clientes. En las areas
de registro de los anfitriones se solicitan datos del perfil como preferencias, hobbies, ocupaciones e
intereses con el objetivo de presentar la personalidad del cocinero. Para registrar los menus hay
formularios para los platos divididos (o no) en entrada, principal, postre, bebidas, etc. Todos los sitios
web estan disponibles en inglés y otros idiomas. Ademas de registrarse el visitante del sitio web puede
inscribirse para recibir newsletters e informacion sobre promociones. En cuando a la navegacion no
siempre es amigable. Hay dificultades para buscar menus y ciudades y para comprar la experiencia.
Los modelos de e-commerce usados también son semejantes: el usuario registrado elige la experiencia,

compra y opta por un medio de pago.

En Eatwith es necesario completar los datos de la tarjeta de crédito y si el anfitrion no acepta la
compra en 48 horas, no se realiza el pago. En este sitio web existe la posibilidad de hacer una reserva
para una sola persona, es decir que no hay un nimero minimo obligatorio para hacer el pedido. En
Dinneer, a partir de cambios recientes, es posible optar por el pos-pago, o sea que el servicio se paga
luego de la confirmacion del anfitrion y de convenir dia, horario, menu, etc. Anteriormente, era necesario
efectuar el pago y si el anfitrién no estaba disponible, al cliente le quedaba un crédito para usar en otra
ocasion. En este sitio web sélo algunas de las experiencias exigen un numero minimo de participantes.
En Menutrip es preciso hacer una consulta al chef-anfitrion y hay un nimero minimo de comidas a
servir, lo que significa que si no se cierra un grupo minimo, no hay comida, y el pago se hace después
de confirmar las reservas. En Meal Sharing se hacen los pedidos de reserva y se aguarda la

confirmacion para pagar.

En todos los sitios web de comida compartida estudiados hay un periodo de espera para la
confirmacion del evento. No obstante, no hay plazos estipulados para que las reservas dejen de ser
validas. A diferencia del servicio de reservas de Airbnb, que obliga a los huéspedes a aguardar la
respuesta de un anfitrion para poder consultar a otro porque si ambos aceptan el cliente debe pagar
todas las reservas solicitadas, en los sitios web estudiados el cliente no esta obligado a cerrar el negocio
consultado. Por otro lado, en Airbnb, si después de 24 horas de la solicitud de reserva el anfitrién no
respondio, el huésped ya no esta obligado a cerrar la reserva y puede consultar a otros. En los sitios
web de comida compartida, el cliente debe aguardar indefinidamente una respuesta de los anfitriones,
sin que las empresas intermediarias (sitios web) intervengan. No hay notificaciones sobre la condicion

de las reservas solicitadas.
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Desde el inicio de esta investigacion, los términos de uso y la politica de privacidad de los sitios
web fueron actualizados y una vez que los usuarios deciden ofrecer o comprar experiencias
gastrondmicas por medio de ellos, esos documentos tienen la fuerza de un contrato con derechos y
obligaciones entre las partes. Pero no fue siempre asi. En la practica, aunque los sitios web tengan
reglas de uso, no hay ningun tratamiento legal en la relacion entre el sitio como empresa, sus clientes
(comensales) y los prestadores de servicios (anfitriones). Las partes no estan obligadas a cumplir lo
que proponen, lo que puede resultar en compromisos no cumplidos, principalmente en relacion al
tiempo de respuesta de los pedidos. Por ejemplo, suponiendo que un viajero extranjero desee tener
una experiencia en casa de un paulistano que esta registrado como anfitrién y tenga un tiempo de
permanencia de cuatro dias en la ciudad, puede no ser atendido a tiempo debido a que en ese lapso

los anfitriones no brindan servicios.

Segun los administradores de Dinneer, éste es uno de los principales desafios. Ellos alegan que
existe una politica de compromiso de los anfitriones creada por la empresa para cambiar dicha
situacion. No obstante, esta investigacion muestra que la politica no ha surtido efecto, ya que en 15
oportunidades distintas la investigadora solicitd comida y sélo 2 se efectivizaron “bajo condiciones”.
Para efectuar la compra de las experiencias fue necesaria la intervencion personal de uno de los
administradores de Dinneer, quien intermedio entre el anfitrion y el cliente hasta que se concret6 la
compra, lo que supuestamente deberia ocurrir directamente en la plataforma de servicios de internet,

como sucede en Airbnb.

En Meal Sharing tampoco hay un plazo definido para la respuesta de los anfitriones. La demanda
del comensal queda abierta hasta que recibe una respuesta, lo cual puede no ocurrir, 0 hasta que

desista e intente optar por otras experiencias.

Como en cada plataforma hay una forma de contacto diferente con los anfitriones, no siempre es
posible para el comensal exponer sus necesidades reales y adecuarse a lo que puede ofrecer el
anfitrion. Todas las plataformas estudiadas utilizan herramientas de internet para divulgacion. Entre
ellas, los newsletters son enviados por e-mail con noticias relativas al negocio como estrategias para
atraer clientes, recetas de comida para ocasiones especiales, consejos para recibir, chefs destacados
y campanfas volcadas a los dias festivos como Dia de los Enamorados y Dia de la Madre. Otra
herramienta son los medios digitales como Facebook e Instagram, que son los mas mencionados por

las plataformas y los anfitriones.

Los sitios web, esporadicamente, lanzan campafas para comprometer a sus anfitriones. Dinneer
desarrollé una campafia con la cerveza Brahma Extra en 2015 para crear platos de la cocina brasilefia,
en 2016 con el condimento Sazon y en 2018 con Coca-Cola. Ademas, los anfitriones que mas eventos
realizan reciben el titulo de “embajadores” de Dinneer. Eatwith promovié campafias de acuerdo con las

estaciones del afio, ofertas especiales para participar en experiencias en determinadas ciudades del
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mundo y premio a los anfitriones que mas eventos hacen, lo que también ocurre en Menutrip. En enero

de 2019 Eatwith paso a ofrecer una herramienta para comprar eventos privados en el sitio web.

ESCENAS DE HOSPITALIDAD Y GASTRONOMiA EN AMBITOS DOMESTICOS

Una vez establecida la relacién de confianza a la que se refiere Gebbia (2016) y que Bostman
(2012) sefiala como la nueva moneda que hace funcionar la economia colaborativa, las escenas
hospitalaria y gastrondmica son la concrecion de los negocios online que trascienden a la vida real. En
la caracterizacion de ambas escenas, participan el chef-anfitrién y el huésped-comensal, el que cocina
y recibe en su casa y el visitante que aprecia la buena comida. Ambos valoran la conversacion y juntos
establecen una de las formas mas esenciales de socializacion, de interaccion social, un signo de

civilizacién y humanidad: la hospitalidad (Montandon, 2011).

Los anfitriones entrevistados alegan que abren las puertas para recibir personas y les ofrecen
comida porque les gusta conocer gente y que sélo transformaron en negocio algo que les era comun:
el hecho de juntar amigos en su casa para compartir experiencias. No obstante, una comida compartida
no es una actividad comun en la que las personas sélo se encuentran fortuitamente, se sientan a la
mesa y comen juntas. La escena gastrondmica es un ritual en el cual estan involucrados los
protagonistas que actuan en un escenario, cuya indumentaria y la comida son elementos escénicos
fundamentales y hay un itinerario a seguir: recibir, hospedar, alimentar y entretener (Camargo, 2005) y
un tiempo para la despedida. Para que la escena transcurra hay ensayos y bastidores; y la ausencia
de cualquier elemento indispensable lleva al fracaso del espectaculo, pero siempre es posible

improvisar.

Segun el duefio de Dinneer, la plataforma fue fundada en 2014 gracias a su percepcion como
emprendedor de negocios de internet ante una observacion que hizo del comportamiento de las
personas en la red social Instagram, cuando alguien publicd una foto de una comida en su casa y otras
personas comentaron pidiendo comer alli. Para uno de los duefos de Menutrip, el modelo de Airbnb'y
el de un sitio web de turismo europeo que ofrece el servicio de reservas para una “experiencia auténtica

en la casa de alguien” lo incentivaron a él y a sus socios a crear el sitio web brasilefio.

En ambos es posible identificar que la idea de comensalidad (Boutaud, 2011) impulsa la decision
de los emprendedores que ya tenian referencias de los modelos de negocio en internet. La oportunidad
surge de la nocion de que un anfitrion puede abrir su propia casa para recibir comensales interesados
en su comida y hospitalidad y una plataforma de internet sirve como intermediaria para que ambos se
encuentren. En esta relacion hay un pago por la comida y el ambiente ofrecido y el sitio web, como

intermediario, recibe un porcentaje.

Atentos a la economia compartida, los empresarios no revelan numeros absolutos de las

inversiones pero prevén el crecimiento en los negocios de los sitios web de experiencias compartidas.
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Ven sus negocios como locales y globales al mismo tiempo. Cuentan con una estructura operativa fija

y tercerizada, conforme la necesidad.

El empresario de Dinneer define a internet como el medio a través del cual se da la “conexiéon
humana”, lo que Camargo (2015) trata como el vinculo entre las personas que proporciona la
hospitalidad. Los participantes de las comidas compartidas muestran que existen expectativas de
acogimiento e interaccion para que se involucren en este tipo de actividad. Lo que esta detras de la
oportunidad de disfrutar una comida diferenciada, donde los platos son el principal atractivo y tiene un
caracter novedoso sugiriendo una actitud distintiva frente a quienes no conocen o no participan de este

tipo de evento, es la busqueda (aunque temporaria) del vinculo humano.

Los dos emprendedores definen a los actores de la escenificacion hospitalaria y gastrondmica como
personas que aman la comida, la gastronomia y la cocina, les gusta interactuar y relacionarse. Los
actores que participan de ellas hablan de las impresiones que tienen uno del otro. Los huéspedes-
comensales piensan en sus anfitriones como personas desprendidas, valientes, generosas y empaticas
y creen que ellas son capaces de exponerse a riesgos y darse a sus huéspedes de forma acogedora.
Para los comensales el papel del anfitrion es fundamental para que se sientan acogidos y él es quien

protagoniza las escenas.

Intuitivamente, los empresarios parecen reunir en la concepcion de sus negocios los conceptos de
Camargo (2015) y Montandon (2011) sobre las relaciones interpersonales de la hospitalidad, asi como
los anfitriones y comensales parecen buenos representantes de las reflexiones de Telfer (2002; 2004),
Boutaud (2011), Fischler (2001) y Montanari (2013) cuando se refieren al papel de la comida, su

caracter simbdlico e identitario.

Es relevante notar cémo la hospitalidad fomenta negocios de tecnologia, lo que se comprueba en
la forma en que los sitios web difunden sus actividades en las redes sociales, en especial con acciones

en Instagram y Facebook.

Cuando se les pregunto sobre los riesgos que enfrentan, los empresarios indicaron el crecimiento
de los negocios pero no las cuestiones puntuales como seguridad alimentaria o posibles amenazas a
la integridad fisica y patrimonial, que fueron citadas respectivamente por anfitriones y comensales. No
obstante, Pappas (2017) menciona la existencia de riesgos en este tipo de negocio de economia
compartida al referirse a Airbnb, o que puede ser trasladado al ambito doméstico donde ocurre esta

comensalidad.

Al tratar la relacion con sus clientes (los comensales) y los anfitriones registrados, el empresario de
Dinneer dice que se esta construyendo una comunidad de personas “apasionadas por la gastronomia”
a partir de una herramienta. Asegura que la misma le da valor al visitante porque le otorga acceso a

experiencias que no encuentra en otro lugar, y a los anfitriones porque encuentran una oportunidad
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para concretar su pasion por la gastronomia en un negocio que puede comenzar y dar resultado
instantdaneamente. Es claro respecto a la hospitalidad diciendo que ocurre “algo magico” en las comidas
y cita ejemplos que podrian haber sido escritos por tedricos de la hospitalidad sobre reglas y
comportamientos del anfitrion y del huésped. Pitt-Rivers (2012) indica que un invitado debe ser honrado

y tratado como el mejor y jamas debe ser hostilizado o insultado.

El invitado debe ser recibido con amistad porque va por amistad. Le cabe ser recibido con cortesia,
con deferencia y consideracion (Montandon, 2011). Para el empresario de Dinneer, en las situaciones
proporcionadas por intermedio de su plataforma: “[...] alli existe una explosion de hospitalidad que es
lo que el brasilefio hace por naturaleza, pero hablando de otras nacionalidades que usan Dinneer, es
ahi donde comienza la sinergia entre las personas”. Lo que el empresario atribuye a los brasilefios es

de algun modo, lo que Telfer (2004) define como hospitabilidad.

Nada mejor que tener la comida en el medio para completar la union entre las personas. Existen
decenas de historias y centenas de personas que se hicieron muy amigas, incluso amigas de la infancia,

a causa de una comida. La magia sucede (Empresario Dinneer, 2018).

La comida es el rito fundamental de la hospitalidad, un rito de integracion. Ser admitido como
comensal en la mesa del anfitrion es lo mismo que ser admitido en una mesa suprema (Grassi, 2011:
50). “Simbdlicamente, la hospitalidad es transformadora. Transforma enemigos en amigos, extrafios en
conocidos, amigos en mejores amigos...” (Selwyn, 2004: 26-27). La comida es un elemento decisivo de
la identidad humana y uno de los mas eficaces instrumentos de comunicacion de esa identidad
(Montanari, 2013: 16). Fischler (2001) y Boutaud (2011) se refieren a la comida y a la comensalidad
por sus valores simbodlicos. Al compartirse alimentos se comparten conceptos, deseos, placeres,

simbolos de identidad y creencias.

CONSIDERACIONES FINALES

El camino recorrido en esta investigacion comienza con la identificacion de los sitios web de comida
compartida, un nuevo tipo de negocio en internet que ofrece compartir la mesa en casas particulares
pagando por ello. El atractivo de este tipo de negocio que se vale de las redes sociales para su difusién
es la comida hecha por chefs amateurs o profesionales en el ambito doméstico. Pero se observa que
en esos sitios web hay otros intereses involucrados como los de los viajeros en busca de la cultura local
y de una experiencia de aventura; los de los inversores en nuevos negocios; los de los amantes de la
comida, tanto los que cocinan como los que degustan; los de los hospitalarios cuyo arte de recibir les
encanta; y otros tantos de los visionarios o simples usuarios de las nuevas y a veces efimeras fiebres
del consumo que la tecnologia ayuda a promover. Mientras que el elemento que atraviesa los intereses
de todos es la hospitalidad, sea cual fuere la perspectiva de cada uno. Es ante este cuadro que la

comensalidad se presenta como una dimension de la hospitalidad, ya que los sitios web de comida
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compartida median la relacion entre chefs-anfitriones y huéspedes-comensales en lo que se refiere al

acto de sentarse a la mesa en compafiia de otros para compartir la comida.

Sociolégicamente, este acto de dividir la comida en una mesa compartida tiene un caracter
simbdlico e identitario y refleja el significado de las elecciones, gustos y preferencias de los que se
sientan juntos a comer y escenifican sus propios roles ante sus invitados. La escenificacion de un ritual
que requiere que sus actores conozcan signos, reglas y normas que no estan escritos en manuales de
buenas costumbres pero forman parte de la identidad y de la cultura, es lo que caracteriza a la escena

gastronomica.

Los resultados pueden contribuir con el area de hospitalidad y los estudios de comensalidad porque
ofrecen una perspectiva de andlisis sobre temas identificados en los testimonios de los entrevistados
que los revelan como conceptos que involucran acogimiento, vinculo humano, espacios, tiempos,
dominios y el lugar de la hospitalidad, ademas de caracterizar el perfil de una persona hospitalaria y los
comportamientos y motivaciones de los participantes de la escena. Asimismo, presentan un nuevo
objeto de estudio para la hospitalidad que trata de negocios que se viabilizan por internet, pero se
concretan en la vida real. Los sitios web de comida compartida o los “Airbnb’s de la comida” son
negocios aun incipientes que sugieren un potencial de crecimiento y quizd puedan convertirse en
nuevos formatos y modelos. El relato de esos sitios se basa en los conceptos de hospitalidad, lo que
lleva a creer que hay mucho campo para posteriores estudios académicos que se valgan de esos

objetos.
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