
Comer  con  las  manos:
redescubriendo el placer del
tacto en la gastronomía
Hablar de comer con las manos puede parecer un tema insólito
en  un  contexto  gastronómico  donde  priman  las  normas  de
etiqueta y la formalidad. Sin embargo, esta práctica ancestral
está ganando relevancia como parte esencial de la experiencia
culinaria. Lejos de ser un gesto rudimentario, utilizar las
manos para comer nos conecta con nuestras raíces culturales,
fomenta una relación más íntima con los alimentos y potencia
la experiencia sensorial en cada bocado.

El tacto como sentido olvidado en
la gastronomía
La gastronomía, como arte y como ciencia, siempre ha apelado a
los  sentidos.  La  vista,  el  olfato  y  el  gusto  han  sido
protagonistas indiscutibles en la percepción de los alimentos.
Sin embargo, el sentido del tacto ha permanecido, en gran
medida,  en  un  segundo  plano.  Nos  hemos  acostumbrado  a
interactuar  con  la  comida  a  través  de  intermediarios:
cubiertos, servilletas y vajilla. Pero, ¿qué ocurre cuando
eliminamos estas barreras y nos permitimos tocar los alimentos
directamente con nuestras manos?

El  tacto  aporta  una  información  rica  y  compleja:  la
temperatura, la textura, la firmeza e incluso la humedad de un
alimento  pueden  ser  percibidas  de  una  manera  que  los
utensilios no permiten. Por ejemplo, el simple acto de romper
un pedazo de pan caliente con las manos crea una conexión
íntima con el alimento, generando una sensación de proximidad
que difícilmente se puede replicar con un cuchillo.
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Tradiciones que celebran comer con
las manos



En muchas culturas del mundo, comer con las manos no solo es
aceptado, sino que es parte fundamental de sus tradiciones. En
India, por ejemplo, el acto de utilizar las manos para comer
no es meramente práctico, sino que se considera una forma de
respeto  hacia  los  alimentos  y  una  manera  de  conectar  con
ellos.  Los  curries,  el  arroz  basmati  y  el  pan  naan  se
disfrutan directamente, permitiendo que los dedos participen
en la experiencia de mezclar sabores y texturas.

En África Occidental, platos como el fufu o el injera en
Etiopía también se disfrutan con las manos. Esta forma de
comer fomenta la comunidad y la conexión, ya que muchas veces
los  alimentos  se  comparten  desde  un  mismo  recipiente.  En
España, aunque menos común en la actualidad, el tapeo también
invita  a  una  interacción  menos  formal  con  la  comida,  con
opciones como las croquetas o los boquerones fritos que se
suelen comer directamente con los dedos.



La alta cocina abraza el placer del
tacto

Curiosamente, esta práctica tradicional está encontrando su
espacio en la alta cocina. Chefs reconocidos están desafiando
las  convenciones  de  la  etiqueta  al  incluir  platos  que
requieren ser comidos con las manos. Mugaritz, el renombrado
restaurante del País Vasco, ha presentado propuestas donde los
comensales son invitados a utilizar sus manos, eliminando la
formalidad para enfatizar la experiencia sensorial.

https://www.mugaritz.com/






Otro  ejemplo  destacado  es  el  restaurante  Punkytxen  en
Barakaldo, Bizkaia. En este espacio, casi todos los platos
están diseñados para ser consumidos con las manos y sobre un
lienzo. Cada comensal recibe la información necesaria para
disfrutar de la experiencia: el concepto detrás del plato, los
elementos dispuestos y cómo deben ser consumidos. El ambiente
de Punkytxen es relajado, familiar y divertido, apto para todo
tipo de personas. Aquí no hay restricciones ni protocolos,
excepto la regla de “prohibido no chuparse los dedos”. Como
afirman sus creadores, “Eso de guardar las formas no va con
nosotros”.

Un ejemplo paradigmático es la reinterpretación del taco en
restaurantes de vanguardia. Aunque el taco es un alimento
tradicional que siempre se ha comido con las manos, los chefs
están  creando  versiones  sofisticadas  con  ingredientes  como
caviar, trufa o vieiras, manteniendo el contacto directo con
el alimento como parte esencial de la experiencia. Además,
ciertos aperitivos como bombones de queso líquido o croquetas
lácteas se diseñan específicamente para ser tomados con los
dedos, reforzando la idea de que el tacto es un puente hacia
el disfrute.

Una conexión ancestral y emocional

https://www.punkytxen.com/




Más allá de las tendencias, comer con las manos nos conecta
con nuestras raíces. Antes de la invención de los utensilios,
nuestros  ancestros  utilizaban  sus  manos  para  recolectar,
preparar y consumir alimentos. Este acto primitivo no solo
garantizaba  la  supervivencia,  sino  que  también  creaba  un
vínculo emocional con la comida.

Hoy en día, en un entorno dominado por la tecnología y la
aceleración, recuperar esta práctica puede ser una forma de
desacelerar y de vivir el momento presente. Al utilizar las
manos, no solo comemos; también sentimos, exploramos y nos
conectamos  de  manera  más  profunda  con  lo  que  estamos
consumiendo.

También hay un componente emocional inherente: comer con las
manos  nos  recuerda  la  infancia,  esa  época  en  la  que
descubríamos el mundo sin restricciones ni prejuicios. Es un
acto de intimidad que puede evocar recuerdos y emociones de



manera inmediata.

Beneficios de comer con las manos
Comer  con  las  manos  no  es  solo  una  cuestión  cultural  o
sensorial,  también  puede  tener  beneficios  para  la  salud.
Estudios sugieren que interactuar con los alimentos antes de
consumirlos puede mejorar la digestión, ya que el cerebro
comienza a preparar al cuerpo para el proceso digestivo al
recibir información táctil.

Además,  fomenta  una  alimentación  consciente.  Al  estar  más
presentes durante la comida, podemos disfrutar más de los
sabores, las texturas y los aromas, lo que nos lleva a una
experiencia gastronómica mucho más rica y completa.

Comer  con  las  manos  no  es  un  retroceso  ni  una  práctica
exclusiva de ciertas culturas o entornos. Es una invitación a
redescubrir  la  comida  desde  un  ángulo  más  humano,  más
sensorial y, en última instancia, más auténtico. La próxima
vez que tengas la oportunidad, permítete el lujo de dejar los
cubiertos a un lado y redescubre el placer de conectar con los
alimentos de la forma más natural posible: con las manos.


