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Resumen

En este texto presentamos los resultados de una investigacién multinivel-multimétodo,
que hemos llevado a cabo para averiguar qué imagen tiene la comida italiana entre los
jovenes universitarios madrilefios. 471 jovenes estudiantes de distintas universidades
publicas madrilefias han contestado a nuestros cuestionarios. En un segundo momento
hemos realizado 38 entrevistas cualitativas semiestructuradas con una submuestra de los
mismos. Los resultados demuestran que, aunque se siga asociando Italia a pasta y pizza,
la gran mayoria de los jovenes universitarios madrilefios es consciente de que la cocina
italiana es mucho mds variada de lo que habitualmente se cree en Espafia y que se
necesitaria un mayor conocimiento de los platos regionales y de los productos tipicos
italianos.
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Abstract

In this text, we present the results of an investigation multilevel-multi-method, that we
have carried out to verify what image has the Italian food between the university young
students of Madrid. 471 young students of different public universities of Madrid have
answered to our questionnaires. In the second step, we have carried out 38 qualitative,
semi-structured interviews with a subsample of the same ones. The results show that,
though Italy continues being associated with pasta and pizza, the great majority of the
university young students of Madrid realize that the Italian kitchen is much more varied
of what ordinary people believe in Spain and that it would be very helpful a better
knowledge of the regional Italian dishes and of its typical products.

Keywords
Italian food, Sociology of Food, Stereotypes, Regional differences.

1. Introduccion

Italia ofrece una inmensa variedad de paisajes, dialectos e incluso cocinas distintas.
Se trata de una consecuencia logica y directa de las diferencias paisajisticas, climéaticas e
histéricas y de las variadas influencias externas: eslavas en Friuli-Venecia Jiulia
(Kostioukovitch, 2009: 27), espafiolas y drabes en Sicilia, espafiolas en Cerdefa y en
otras regiones del Sur de Italia, alemanas en Trentino Alto Adigio, etc. Los nombres de
algunos platos o productos tipicos italianos revelan claramente el origen extranjero: el
conocido jamén ahumado que se produce en Trentino-Alto Adigio, el speck, es de
origen alemdn; la sobrasada mallorquina tiene una etimologia comun con la sopressata
de Basilicata, un embutido de cerdo, mientras que la dell’andouille francesa genera la
‘nduja, tipico embutido de Calabria, ambos se untan en él (Pugliese, 2008).

Sin embargo, este aspecto variado y cosmopolita de la gastronomia italiana es menos
conocido en el extranjero, porque la cocina italiana fuera de Italia “no deja de ser como
la comida china fuera de China” (Eco, 2009: 11), con la excepcién de algunos productos
que se han internacionalizado y que son consumidos en todo el mundo, como el
panettone navideno o el café espresso (Morris, 2006). Ademds, “la creciente
globalizacién y homogeneizacién mundial de los habitos alimentarios” (Entrena Durén,
1997: 65) y el boom del turismo masivo ha producido una cierta homogeneizacién de la
oferta culinaria italiana, asi como la pérdida de algunos platos tradicionales, que
necesitaban mucha elaboracion o que se alejan del gusto de los consumidores
contemporaneos. Se trata de algo que ha ocurrido, por ejemplo, en Venecia, una ciudad
invadida por el turismo de masas y por los cruceros, donde “los turistas piden pizza,
tortellini con nata y tallarines a la bolofiesa” (Pes, 2006: 56).

No obstante, en Italia, al igual que en Espafia, comer va més all4d de la comida en si,
“se hace sociedad comiendo” (Callejo Gallego, 2017: 257), y la comida ha tenido un
peso fundamental en forjar las identidades de los italianos, dentro y sobre todo fuera de
sus confines (La Cecla, 1998: 10). Como dice La Cecla (1998: 15), uno de los pocos
cientificos sociales que se ha atrevido a investigar y a dar dignidad cientifica a un tema
en principio considerado superficial y poco serio (Diaz Méndez y Goémez Benito, 2005:
22; Poulain, 2002), “Italia es un pais que en buena medida esta en el extranjero”. Tanto
en Italia como en Espana disfrutar de la compafifa de los amigos es una de las
principales razones por las que se come fuera de casa (Diaz de Rada y Abascal
Fernandez, 2018: 213), en oposicion a los procesos de gastro-anomia (Fischler, 1979),
que parecen prevalecer en otras zonas del mundo (Entrena Durdn y Jiménez Diaz, 2013:
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689; Julier, 2013; Delistrasty, 2014; Diaz Méndez y Garcia Espejo, 2018: 3). Ademas,
ambos paises se caracterizan por un regimen o sistema familista (Jaime Castillo, 2009:
108), que se traduce en un mayor nimero de comidas familiares y en vinculaciones
familiares mas fuertes (Diaz Méndez y Garcia Espejo, 2018: 13; Reher, 1997). En
ambos paises a la hora de comprar y consumir productos alimentarios prevalecen entre
los consumidores criterios como la calidad de los productos y su salubridad (Entrena
Duran, 1997: 64), en lo que coincide con D. Quijote pero se aleja de Sancho Panza

cuando es el “rey de la Insula Barataria” y solicita que le traigan “... estas que llaman
ollas podridas, que mientras mds podridas son, mejor huelen ...” (Sdnchez Vera, 2007:
112).

El consumo de fruta y verduras es elevado en ambos paises y es una caracteristica
fundamental del estilo de vida mediterraneo: el 83,5% de los italianos declaran comer
fruta y/o verdura por lo menos una vez al dia (ISTAT, 2015: 46). Ademads resulta mds
elevado en el Centro-Norte de Italia, aunque la mayoria de la fruta y de las hortalizas
que se consumen en Italia procedan de las regiones del Sur (en especial los citricos,
cuya produccién nacional se concentra sobre todo en Sicilia y Calabria), aunque en las
regiones del Sur sigue siendo elevada la autoproduccidn, que no suele ser contabilizada
en las estadisticas oficiales. Italia, en sintesis, pertenece, como Espafia, a ese grupo de
paises en los que predomina el estilo de vida surefio y la dieta mediterrdnea (FAO,
2015), que en 2010 fue proclamada patrimonio inmaterial de la humanidad (Censis,
2016: 29), y que se asocia a “alta esperanza de vida y a buena salud de la poblacién”
(Diaz Méndez y Garcia Espejo, 2018: 3). Ademas en Italia nacié en 1986 el movimiento
Slow Food, liderado por Carlo Petrin, que ha revolucionado el mundo food. Slow Food
ha guiado el proceso de recuperacién de los productos autdctonos, como los vifiedos de
procedencia local (Ferrazzano, 2006: 46), que dan origen a vinos espumosos, como el
prosecco —que los norteamericanos consideran como “una especie de primo sexy del
champagne francés” (Scarpato, 2007: 88)—, y las razas autéctonas en extincidén, como la
cinta senese o el cerdo negro casertano (Patini y Orlandi, 2006), que dan embutidos
similares a los que en Espafia se producen a partir del cerdo ibérico. Aunque la crisis
econdmica, que ha afectado a Italia y a las demds economias europeas desde el afio
2008, ha cambiado en parte los hédbitos alimentarios y ha aumentado el food social gap
(Censis, 2016: 3), el régimen alimenticio de los italianos sigue estando entre los mas
saludables del mundo, como demuestra la elevada esperanza de vida (80,6 afios para los
hombres y 85,1 para las mujeres en 2016).

La crisis ha producido un aumento de las desigualdades economicas, con un aumento
de las diferencias internas, entre regiones ricas (Trentino Alto Adigio, Lombardia, etc.)
y regiones pobres (Sicilia, Campania, Basilicata, Molise, etc.) también a nivel de
alimentacién, con un aumento generalizado de las diferencias entre clases medio-altas y
clases bajas (Censis, 2016: 8). “El desmoronamiento de la clase media ha tenido
consecuencia también sobre la mesa de los italianos” (Censis, 2016: 23). El porcentaje
de personas obesas resulta mucho mds elevado en las regiones pobres del Sur de Italia
que en las zonas més avanzadas del Centro-Norte, lo cual representa una cara mas del
food social gap que ha ido acentudndose en los dltimos afos. Se trata de algo que esta
ocurriendo en gran parte del mundo desarrollado: la obesidad afecta sobre todo a las
personas que pertenecen a “las clases con menores niveles educativos y
socioeconémicos” (Entrena Durdn y Jiménez-Diaz, 2013: 686). Otros factores, como la
campafia mediatica contra el consumo de carnes rojas o embutidos, como consecuencia
de algunos estudios publicados por la OMS (WHO, 2015 segutn sus siglas en inglés) y
otros cientificos (Carroll, 2015), han determinado significativos cambios en la
alimentacion de los italianos, como una acelerada contraccion del consumo de carne.
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Por lo que concierne el estado de salud de la cocina italiana en el mundo, podemos
afirmar que nunca habia sido tan bueno anteriormente, como demuestra el reciente
premio otorgado a Massimo Bottura, chef del restaurante Osteria la Francescana,
situado en la ciudad de Mddena, que acaba de ser elegido, por segunda vez, como mejor
cocinero del mundo por un jurado de periodistas y cocineros internacionales, que
elaboran todos los afios el 50 World’s best Restaurants. Bottura representa solamente la
punta del iceberg de un movimiento mucho mds amplio, que empezé con Gualtiero
Marchesi en los afos ochenta y que hoy ve a muchos chefs italianos afirmarse incluso
en el extranjero, en restaurantes internacionales de Nueva York, Paris, Londres o
Barcelona. En la ciudad condal el dnico restaurante con tres estrellas Michelin, el
restaurante Lasarte, tiene como jefe de cocina al italianisimo Paolo Casagrande (Gioia,
2018). Pocos vascos lo sabran, pero uno de los mejores restaurantes de Bilbao, el Nerua
del Guggenheim Museum, tiene como sub-chef al italiano Giacomo Sbalzer (Gioia,
2018). Platos como los tallarines a lo Alfredo, los espaguetis a la bolofiesa o la pizza
pepperoni existen en todo el mundo menos en Italia.

2. Objetivos, marco tedrico, hipétesis y justificacion

La principal pregunta de investigacion de nuestro trabajo es la siguiente: ;Qué
imagen tienen los jovenes universitarios madrilefios de la comida italiana? Hemos
formulado también algunas preguntas especificas: ;Siguen prevaleciendo entre los
jovenes universitarios madrilefios los estereotipos y los prejuicios, que asocian Italia
exclusivamente a pasta y pizza? ;qué nivel de conocimiento tienen los jovenes
universitarios madrilefios de la comida italiana y de sus productos? ;qué ciudad o area
geografica se asocia mas a la comida italiana en el imaginario de los jovenes
universitarios madrilefos?

El objetivo mas general de esta investigacion es averiguar cudn apreciada es la cocina
italiana entre los jovenes universitarios madrilefios. Los objetivos mds especificos de
nuestro estudio son los siguientes: comprobar si los jévenes universitarios madrilefios
siguen asociando Italia exclusivamente a pasta y pizza o si, por el contrario, este
estereotipo empieza a reducirse; comprobar cudl es el nivel de conocimiento real de la
comida italiana, de sus productos y recetas; averiguar a qué ciudades y dreas geograficas
asocian la comida italiana los jovenes universitarios encuestados.

Para abordar el tema de la alimentacién y de la comida se necesita a la fuerza un
enfoque multidisciplinar (Corposanto y De Francesco, 2016: 25). Comer no es s6lo una
necesidad biol6gica, es un hecho social (Poulain, 2017; Entrena Durdn, 1997: 67;
Mennell, 1996) que se relaciona con la pertenencia a determinados grupos sociales, y
estd relacionado con la salud (Gesundheit, 2014) con la economia, la cultura y también
con aspectos investigados por la psicosociologia, como la diferenciacion social y la
construccion de la identidad (Entrena Duran y Jiménez Diaz, 2013: 684; Entrena Durén,
1997: 59). En sintesis, “se come para nutrirse, pero también para relacionarse, para
socializar, para emparentar, para identificarse, para celebrar, para expresar, para pensar”
(Gonzélez Turmo, 2009: 88; Germov y Williams, 2010: 6) aunque este dltimo texto esté
focalizado en Australia. Como dice el socidlogo italiano Vanni Codeluppi (2015: 23),
“mientras comemos nos nutrimos a la vez de signos y simbolos”. Por consiguiente,
“comer es un hecho social total” (Alonso y Fernadndez Rodriguez, 2006: 208; Barthes,
2006: 215).

En nuestro caso, desde el punto de vista del marco tedrico de referencia, para elaborar
este articulo hemos retomado algunas teorfas y estudios psicosociales sobre los
estereotipos (Arcuri y Cadinu, 2011) y algunas reflexiones que se insertan en el &mbito
de la sociologia de la comida y de la alimentacién (Corposanto y De Francesco, 2016;
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Poulain, 2017). Se trata de una rama de la sociologia bastante reciente, que ha
empezado a tener cierto espacio en el dmbito de la investigacién socioldgica sélo a
partir de los afios ochenta (Diaz Méndez y Gémez Benito, 2005: 25), aunque de ella
hable también Bourdieu ([1979] 1998: 500) citando el texto de Kant, pero que estd cada
vez mds difundida, y que encuentra cada vez mds espacio en congresos y articulos
cientificos. Por un lado, sabemos que “los criterios de categorizaciéon social pueden
variar con el paso del tiempo y las circunstancias” (Arcuri y Cadinu, 2011: 22). Como
dice Triandis (1974: 146), las actitudes pueden cambiar porque se reciben nuevas
informaciones o “mediante la experiencia directa con el objeto de actitud”. Con la
llegada repentina, en los dltimos afios, de muchos italianos a Espafa y, por otro lado,
con el aumento del turismo espafiol hacia el pais transalpino, puede que la asociacién
entre Italia y pasta y pizza se haya reducido, complejizado y problematizado respecto a
lo que ocurria hace unas décadas. La hipdtesis del contacto, elaborada por Allport
(Arcuri y Cadinu, 2011: 106), afirma que, si se cumplen ciertas condiciones, el contacto
reduce significativamente los estereotipos. Nuestra investigacion intentard comprobar si
este proceso se ha producido entre la poblacién en principio més abierta y cosmopolita,
la de los jovenes que estudian en la Universidad. Manejamos también la hipétesis del
fondo de verdad, que en nuestro caso se podria formular asi: si todo el mundo asocia
Italia s6lo a pasta y pizza por algo serd. Intentaremos comprobar qué presencia tiene en
los discursos de nuestras unidades de observacion esta idea.

Estas son las principales hipdtesis que intentaremos comprobar en los apartados
dedicados a la presentacion de los resultados y en el de las conclusiones:

- Hipdtesis general: La mayoria de los jévenes universitarios madrilefios sigue
pensando que la comida italiana se reduce a pasta, pizza y poco mds y s6lo una
reducida minoria es consciente de que en la cocina italiana existe una gran
variedad de productos y recetas regionales y locales.

- Hipoétesis mds especificas: -Pocos wuniversitarios madrilefios conocen en
profundidad la cocina italiana, sus platos regionales y sus productos locales;
-Los jOvenes universitarios madrilefios asocian la comida italiana con las
ciudades italianas mads turisticas, como Venecia, Roma o Florencia, y no con las
verdaderas capitales gastrondmicas italianas, como Parma, Bolonia y el food
valley, o Turin y la regioén de las Langas, o, por ultimo, los pueblos de Calabria y
Sicilia.

La justificacion del presente trabajo podria ser resumida asi: a pesar de la cercania
geografica y cultural existente entre Italia y Espaifia; y a pesar del elevado nimero de
espanoles que comen habitualmente fuera de casa, incluso en restaurantes étnicos o de
distintas nacionalidades (Callejo Gallego, 2017: 255), s6lo el 28,8% de los espaioles
comen una vez al aio o nunca en restaurantes, representando una de las cifras més bajas
de Europa (Diaz de Rada y Abascal Fernandez, 2018: 198). A pesar también del elevado
nimero de turistas espafioles que visitan todos los afios el pais transalpino, nos parece
haber detectado que todavia existen en Espafia muchos estereotipos en torno a la comida
italiana. Como si sélo los grandes chefs o expertos en gastronomia conocieran de verdad
la auténtica cocina italiana y su continua evolucién. Se trata, probablemente, de algo
determinado, por lo menos en parte, por las relaciones historicas existentes entre los dos
paises: en una comedia de 1632, Pulcinella, figura emblemaética del teatro napolitano,
describe a los espafioles como “enemigos de los macarrones” (La Cecla, 1998: 27).
Mientras que en algunos paises como Argentina, EEUU o la misma Alemania
(Bernhard, 2006), la presencia de muchos inmigrantes italianos, desde principios del
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siglo XX o desde los afios cincuenta-sesenta, como en el caso de Alemania, ha
determinado una mayor difusién y un mayor conocimiento de las recetas italianas —es el
caso de la italianizaciéon de la cocina alemana que se produjo en los afos sesenta
(Bernhard, 2006: 72)—, en Espaia no ha ocurrido lo mismo. Incluso en Londres algunos
de los restaurantes mds de moda hablan italiano: el restaurante Dolada, la locanda de
Giorgio Locatelli, la pizzeria Franco Manca o la heladeria Scoop son objeto de
frecuentes peregrinajes gastronomicos (Squadrilli, 2009: 136). Muy diferente es el caso
espaiol. La presencia de transalpinos en Espafa ha ido creciendo muy lentamente y hoy
es una de las mas numerosas y de las mejor integradas. De los 4.719.418 extranjeros
residentes en Espafa, segin los datos del padrén continuo del 1 de enero de 2018,
206.066 personas son de nacionalidad italiana (INE, 2018). Hay mas transalpinos en
Espana que franceses o alemanes. Y hay més restaurantes italianos en Madrid presentes
en el buscador TripAdvisor (486 en total), que restaurantes mexicanos o japoneses. Sin
embargo, como dijo el periodista gastronémico Marco Bolasco, uno de los mads
reputados, mientras que la mayoria de la opinion publica espaifiola sigue asociando Italia
a pocos estereotipos, es cada vez mas frecuente encontrar a los grandes cocineros
espanoles de visita en los mercados italianos, en busca de nuevas ideas o de nuevos
productos para sus despensas. De hecho, Espafia ha sido el pais en el que, durante el
ultimo afio, m4s han crecido las importaciones de productos alimenticios italianos
(+13,3%) (Gia y Jadeluca, 2018). Y sigue creciendo, afio tras afios, el nimero de
espanoles que visitan Italia por turismo: en 2016 un total de 2,4 millones de viajeros
espaioles visitaron el pais de la Bota, que figura como el tercer destino mas elegido,
solo superado por Francia y Portugal.

Ademads, los estudios socioldgicos sobre la alimentacién se han centrado mads en los
horarios de las comidas o en los procesos de individualizaciéon alimentaria, pero
raramente han investigado con el objetivo de averiguar “qué come cada cual” o cudles
son los platos favoritos de las personas (Diaz Méndez y Garcia Espejo, 2018: 8).

3. Disefio metodologico

Hemos utilizado un disefio multinivel-multimétodo y decidido utilizar un enfoque bi-
metodico porque nuestros objetivos eran a la vez de naturaleza cuantitativa y cualitativa
(Tardivo, Ferndndez Fernandez, Diaz Cano y Sudrez-Vergne, 2017: 168). Las unidades
de observacion de las que hemos recogido nuestros datos son estudiantes universitarios
de ambos sexos de tres universidades publicas madrilefias: la Universidad Rey Juan
Carlos, la Universidad Complutense y la Universidad Auténoma. Estudian carreras y
grados distintos de las ramas de ciencias sociales y juridicas, comunicacién, y
humanidades.

Hemos llevado a cabo en primer lugar 471 encuestas y luego hemos extraido una
submuestra de 38 sujetos encuestados (19 hombres y 19 mujeres) y con ellos hemos
llevado a cabo unas entrevistas cualitativas semiestructuradas, no para controlar el nivel
de interés y el grado de implicacion de los encuestados, sino para profundizar en las
temdticas abordadas con el cuestionario y que el mismo nos permitia abordar solo de
forma superficial (Callejo Gallego, 1998: 114; Alvira Martin, 1983: 59). El cuestionario
estaba compuesto por un total de 17 preguntas: las tres primeras se referian al perfil
sociodemografico del encuestado (sexo, edad y grado o carrera cursada), las otras tenian
la funcién de averiguar la imagen de la comida italiana entre nuestras unidades de
observacion. Para medir las respuestas hemos utilizado una escala de Likert con cinco
opciones de respuesta, desde 1 (muy en desacuerdo con el item) hasta 5 (que significaba
muy de acuerdo). En la dltima pregunta hemos presentado a nuestros encuestados una
breve lista de productos y platos regionales italianos para comprobar su nivel de
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conocimiento de esta cocina. En este ultimo caso las opciones de respuesta eran tres: 1
(lo he probado), 2 (no lo he probado pero sé que es) y 3 (no lo conozco en absoluto).

El guion de las entrevistas cualitativas incluia los siguientes temas: razones por las
cuales te gusta/no te gusta la comida italiana; opinién en torno a los estereotipos
presentes en Espafia sobre la comida italiana (pasta, pizza y poco mads); nivel de
conocimiento y aceptacion de la comida italiana en Espafia.

Hemos decidido utilizar este tipo de disefio y estas técnicas porque esta investigacion
se inserta en el dmbito de la investigacion socioldgica. Somos conscientes de que en el
campo de la psicologia social se han utilizado con provecho también otros tipos de
técnicas, como el lat, para estudiar o profundizar sobre la persistencia de los
estereotipos (Arcuri y Cadinu, 2011: 39). En nuestro caso hemos optado por las técnicas
mds tipicas de la investigacion socioldgica —la encuesta y las entrevistas cualitativas—
como mds adecuadas para conseguir nuestros objetivos y para contestar a las preguntas
de investigacion. Los datos fueron obtenidos durante el afio académico 2017-2018.

4. Resultados

La mayoria aplastante de los encuestados, como revela el grafico 1, declara que la
comida italiana es de su agrado: en una escala de Likert de 1 a 5, el 88% de los
encuestados se coloca entre el 4 y el 5 al contestar a la pregunta: “;Cudnto te gusta la
comida italiana?”.

Griéfico 1. Respuestas a la pregunta “; Cuanto te gusta la comida italiana?”
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T T

Fuente: Elaboracién propia.

La mayoria absoluta de los encuestados cree que la comida italiana tiene una imagen
positiva en Espafa, pero en este caso prevalecen las respuestas positivas sobre las muy
positivas, al contrario de lo que ocurria con el item anterior.
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Griéfico 2. Respuestas a la pregunta: “En tu opinion, ;cual es la imagen de la
comida italiana en Espaia?”’
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Fuente: Elaboracién propia.

Sélo el 9% de los encuestados estd de acuerdo o muy de acuerdo con la siguiente
afirmacion: “En Italia existen pasta, pizza y poco mas”. El 69% de los encuestados estd
de acuerdo (41%) o muy de acuerdo (28%) con la siguiente afirmacion: “Todo el mundo
cree que en Italia se come s6lo pasta y pizza, sin embargo se pueden encontrar platos
muy variados”. La mayoria de los jovenes universitarios madrilefios encuestados es
consciente de que en Espafia prevalece una vision estereotipada y superficial de la
italian food: el 10% esta de acuerdo, y el 2% estd muy de acuerdo, con la idea de que en
Espana se conoce muy bien la comida italiana, frente a un 52,6% que estd en
desacuerdo (41%) o muy en desacuerdo (11,6%) con esta afirmacion. El 76% de los
encuestados estd de acuerdo (34%) o muy de acuerdo (42%) con la afirmacién de que
en Italia se comen también arroces, verduras, embutidos y quesos. Y s6lo una reducida
minoria de los jovenes universitarios encuestados estd de acuerdo (6,2%) o muy de
acuerdo (2,4%) con la idea de que “a los espafioles mayores de edad la comida italiana
no les gusta”. Otro estereotipo que nos parecia haber detectado, la asociacién de la
comida italiana con los nifios y los adolescentes, como si se tratara de algo poco serio,
queda rechazada.

El andlisis de las entrevistas cualitativas confirma los resultados de la encuesta. Por lo
general, los jovenes universitarios madrilefios son conscientes de que no siempre en
Espaiia la cocina italiana recibe el trato que mereceria, y de que casi nunca se reconoce
su enorme variedad:

“Soy consciente de que en Italia existe variedad, como en todos los lados,
pero tengo una visién muy reducida y homogénea, sinceramente. Aqui en
Espana es siempre muy himeda, ya sea por salsa o por lo que sea” (mujer,
20 afos, grado de Sociologia).
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“Las cosas que he probado estdn muy ricas, pero muchas las desconozco,
pues creo que en cada parte de Italia habra platos diferentes” (hombre, 19
afios, grado de Sociologia).

“Es una cocina conocida en sus formas generales y desconocida en las
variedades regionales” (hombre, 21 afios, grado de Historia).

“Siempre se le asocia a Italia la pasta y la pizza, pero la verdad es que hay
muchos platos o quesos que son buenisimos, como el risotto o la burrata”
(mujer, 19 afios, grado de Periodismo).

“Los sitios tipicos italianos en Espafia tienen poca variedad y la calidad-
precio no es acorde con el producto ofrecido (mujer, 25 afos, grado de
Derecho).

“Deberia estar menos encasillada” (mujer, 22 afos, grado de
Periodismo+Comunicacion Audiovisual).

“Creemos que Italia es s6lo pasta y pizza, pero en realidad es mucho mas, el
problema es la visibilidad que se le da cara al exterior” (hombre, 21 afios,
Periodismo+Comunicacion Audiovisual).

“Es todavia un mundo por descubrir, no sélo pasta y pizza como la gente
cree” (mujer, 18 anos, grado de ADE+Comunicaciéon Audiovisual).

“Solo se tiene en cuenta, al menos en Espafia, la pasta y la pizza, postres
muy pocos y nada de carnes” (mujer, 18 afios, grado de Publicidad).

“Esta muy rica: la pizza es una de las comidas favoritas de los espafioles, ya
sean mayores o menores de edad” (hombre, 18 afios, grado de
Comunicacién Audiovisual).

Los pocos que no han expresado una opinion positiva sobre la cocina italiana, piensan
que tendria que tener mds platos de cuchara, o temen que la comida italiana engorde:

“Esta riquisima, pero comen pasta tres o cuatro veces a la semana, puedes
engordar mucho” (mujer, 20 afios, grado de Sociologia).

“Por la experiencia que he tenido, comen pocos platos de cuchara. Eso si, en
sus cosas son los mejores del mundo: risotto ai frutti di mare y pizza”

(hombre, 20 afios, grado de Publicidad).

“Es sencilla de preparar pero personalmente no me parece muy nutritiva”
(mujer, 21 afios, grado de Sociologia).

“Tienen comida muy rica, pero al ser repetitiva, se aborrece” (mujer, 20
afnos, Derecho).

El 20% de los encuestados estd de acuerdo (16%) o muy de acuerdo (4%) con la idea
de que la cocina italiana es muy sencilla y facil de cocinar. En este caso la opcién que
mads respuestas recibe es la intermedia: ni de acuerdo ni en desacuerdo (36% de las
respuestas totales). Se trata de algo que aparece también en las entrevistas cualitativas,
es decir, la idea de que la cocina italiana es sencilla, pero no tanto como se cree
habitualmente en Espafia, y que esté entre las mds saludables del mundo:

“La comida italiana es a la vez una de las més ricas y saludables del mundo,
y de las més maltratadas” (hombre, 25 afios, grado de Sociologia).
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“La cocina italiana es bastante sencilla en productos, aunque no en
ejecucion” (hombre, 21 afios, grado de Sociologia).

“Estd muy estigmatizada y es mucho mds complicada de cocinar de lo que
se cree y hay mdas platos de los que se conocen” (mujer, 21 afos,
Periodismo+Comunicacion Audiovisual).

“Es una cocina mediterrdnea, similar a la espafola. Cada vez se abandona
mads esa idea de asociar Italia tinicamente con pasta y pizza (hombre, 21
afios, grado de ADE+Publicidad).

“Es una cocina muy polivalente y esto hace que guste a todo el mundo”
(mujer, 21 afios, grado de Periodismo+Comunicacién Audiovisual).

“Cuando voy a Italia no me canso de su comida, en cambio en otros paises
si” (mujer, 19 afos, grado de ADE+Comunicacién Audiovisual).

“Es una dieta mediterranea, incluso mas variada que la espanola, porque no
depende tanto de las carnes” (hombre, 19 afios, grado de Filosofia+Ciencia
Politica).

“La comida italiana te renta que flipas, porque esté tan buena...” (hombre,
17 aios, grado de ADE).

Los jovenes universitarios madrilefios saben que la cocina italiana tiene muchisimas
variedades regionales: solo el 3,7% de los encuestados esta de acuerdo (2,4%) o muy de
acuerdo (1,3%) con el siguiente item: “En Italia no existen platos regionales, en todas
las regiones y ciudades se come lo mismo”. La mayoria absoluta, el 64%, estd muy en
desacuerdo con esta afirmacién y, por ende, es consciente de la complejidad y variedad
que se puede encontrar dentro de la cocina italiana. Lo mismo pasa con los vinos: Italia
tiene muchisimos vinos diferentes, procedentes de mds 500 vifiedos autdctonos
distintos, aunque en el mercado espafiol se suele encontrar el lambrusco y s6lo algunos
chianti toscanos de dudosa calidad. A pesar de que esta siga siendo la realidad del
mercado de los vinos italianos en Espafia —y no solo aqui, dado que segin un estudio de
2007 sélo el 16,6% de los restaurantes italianos en el extranjero tienen en su carta solo
vinos italianos (Scarpato, 2007: 80)—, casi el 69% esta en desacuerdo (34,8) o muy en
desacuerdo (34%) con la siguiente afirmacion: “En Italia se bebe mucho vino lambrusco
y no existen otros tipos de vinos”. Otro prejuicio tipico respecto a la cocina italiana es el
tema del aceite de oliva. Sin embargo, s6lo el 10% de los encuestados estd de acuerdo
(7%) o muy de acuerdo (3%) con la afirmacion que ‘el aceite es un producto espaiiol y
en Italia no se produce, s6lo se embotella”, frente a un 66,5% que estd en desacuerdo
(34,5%) o muy en desacuerdo (32%). El 18% de los encuestados estd de acuerdo (14%)
o muy de acuerdo (4%) con la afirmacién “el turrén es un producto navidefio espaiiol,
en Italia no lo comen, prefieren el panettone”. En realidad sobre esta cuestion parece
prevalecer el desconocimiento: la opcién que mads respuesta recibe es la tres (ni de
acuerdo ni en desacuerdo), con el 42% del total de las respuestas. Pocos de los jovenes
universitarios madrilefios encuestados saben que también en Italia se producen distintos
y varios tipos de turrones, que se suelen consumir sobre todo durante el periodo
navidefo, junto con el panettone y con otros dulces mas regionales.

Ademas, segtin los resultados de nuestra encuesta, las ciudades o zonas geograficas
que los jovenes universitarios madrilefios mds asocian con la comida italiana son Roma
(37%) y la Toscana (26%).
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Grafico 3. Respuestas a la pregunta: “; Cuando piensas en la comida italiana, cual
es la primera ciudad o region que te vienen a la cabeza?”
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Fuente: Elaboracién propia.

En la ultima pregunta del cuestionario hemos presentado a nuestras unidades de
observacion un listado de productos y platos tipicos italianos. Los encuestados tenian
que elegir entre tres opciones: (1) lo he probado, (2) sé qué es pero no le he probado vy,
por tdltimo (3) no lo conozco en absoluto. Los resultados demuestran que el nivel de
conocimiento de la cocina italiana, de sus recetas y despensa, sigue siendo escaso. Solo
el 4% de los encuestados, aunque no haya probado nunca el culatello, sabe qué es,
mientras que quienes lo han probado son el 5 por ciento. El culatello es el rey de los
embutidos italianos, una especie de jamén de brazuelo que se produce en algunos
pueblos de la provincia de Parma, y que se beneficia para su curacion del aire himedo
del rio Po. Este dato no nos sorprende en absoluto, dado que este producto, refinado y
caro, no se encuentra practicamente en ninglin restaurante italiano de Madrid, y
tampoco en tiendas especializadas, carnicerias, etc. El 18% de nuestro muestreo ha
degustado por lo menos una vez en su vida la bistecca alla fiorentina, (el bistec a la
florentina), un plato tipico toscano, que consiste en un bistec de raza chianina de tres
dedos de alto y de un kilo de peso. Mientras, el 35% sabe qué es pero no lo ha probado.
Muy diferentes es el caso del risotto, otro plato tipico del Norte de Italia. Se ha
convertido en un plato espanol: el 90% de los encuestados lo ha comido, el otro 10% no
lo ha probado pero sabe exactamente de que se trata. La parmigiana di melanzane,
pastel de berenjenas y mozarella tipico del Sur de Italia, ya se encuentra en los menus
de algunos restaurantes italianos de Madrid. Esto se ve reflejado en las respuestas de
nuestros encuestados: el 45% ha probado este plato y otro 29%, aunque no lo haya
probado, sabe de qué se trata. Mucho menos conocidos son los arancini di riso, bolas de
arroz y queso fritas en aceite caliente, tentempié caracteristico de algunas zonas de
Sicilia: el 4,5% de nuestras unidades de observacion los ha comido y el 10% conoce el
plato, aunque nunca lo haya degustado.

Por lo que concierne el conocimiento de los productos y platos italianos regionales,
las entrevistas cualitativas han confirmado lo que nos habia relevado la encuesta. Solo el
risotto es un plato conocido y presente con cierta frecuencia en la dieta de los jévenes
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espanoles: “El risotto, con cualquier tipo de acompafante, es uno de mis platos
favoritos”, nos ha confirmado una estudiante de Comunicacion Audiovisual de 20 afios
que ha sido objeto de una entrevista cualitativa, en la segunda fase del proceso de
recogida de los datos.

5. Discusion de resultados y conclusiones

Los resultados que acabamos de presentar desmienten en gran medida nuestras
hipdtesis. Aunque la asociacion inmediata entre comida italiana y pasta y pizza sigue
produciéndose, asi como ocurria en el andlisis de la publicidad de la pasta Panzani de
Roland Barthes (Alonso y Fernandez Rodriguez, 2006: 207), la mayoria de los jovenes
universitarios madrilefios encuestados y entrevistados es consciente de que existe algo
mads, y que la comida italiana es variada y se basa en productos regionales. Ademas, la
mayoria de nuestras unidades de observacion reconoce que la complejidad y la variedad
de la cocina italiana casi nunca se ve reflejada en la oferta que hay en Espafia. En
conclusién, a ojos de los jévenes universitarios madrilefios, la comida italiana tendria
que conocerse mejor en nuestro pais, como si los espanoles nunca se hubieran tomado
demasiado en serio la gastronomia del Pais de la Bota. La hipétesis del contacto y de
sus efectos beneficiosos, que hasta el momento ha dado en las investigaciones
resultados contradictorios, en nuestro caso si que parece haber tenido un efecto positivo
sobre la imagen de la comida italiana entre los jévenes madrilefios. Se ha incrementado
la percepcién de que la comida italiana, al fin y al cabo, se parece a la espafiola y a las
demds dietas mediterrdneas. Sin embargo, el nivel de conocimiento real sigue siendo
escaso y superficial: poquisimos, como hemos comprobado en nuestra encuesta,
conocen el culatello, y una minoria reducida ha probado el famoso bistec a la florentina,
el plato emblemadtico de la capital de Toscana. Diferente es el caso del risotto, que
ostenta desde hace anos una presencia habitual en el menu de los espafioles.

La mayoria de los encuestados y entrevistados parece alejarse, en sus respuestas, de
la hipétesis del fondo de verdad: la mayoria absoluta de nuestras unidades de
observacion no parece compartir la idea de que si todos asocian Italia solo a pasta y
pizza por algo sera.

Como habiamos previsto, los jévenes universitarios madrilefios asocian la comida
italiana con las ciudades mads turisticas, como Roma, Florencia o la regién de la
Toscana. Sin embargo, Bolonia —ciudad en la que el afio pasado abrié sus puertas Fico,
una especie de Disneyland enteramente dedicada a la gastronomia—, y la regiéon de
Emilia Romaiia, han recibido solo dos menciones, sobre un total de 371, y lo mismo ha
ocurrido con Turin y la regién de las Langas. Sicilia ocupa el sexto lugar en nuestro
ranking. Las verdaderas capitales del [falian food resultan como poco identificadas por
parte de nuestro publico. Por consiguiente, los jovenes universitarios madrilefios
terminan asociando la comida italiana con los lugares mds conocidos, que son los tnicos
que en muchos casos han visitado directamente.

Seria interesante en el futuro entrevistar a cocineros y a dueflos de restaurantes
transalpinos en Espafia, para comprobar si también ellos han percibido en los ultimos
afios este cambio de actitudes hacia la comida italiana que parece revelar nuestro
estudio. Asimismo podria ser interesante extender esta investigacion a otros espaioles
pertenecientes a distintas generaciones y cohortes o aplicar una estrategia tipo Bourdieu
(2010; Diaz Méndez y Goémez Benito, 2005: 29-30), para comprobar hasta qué punto el
capital social y el capital cultural influyen en el gusto y en la percepcion de la comida
italiana en Espafia.
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