El sentido del gusto, segun Aristoteles

Del gusto y de los sabores trata Aristdteles principalmente en De
anima, 11, 10 y en De sensu, 4.

El sentido del gusto es reducido por él casi al sentido del tacto, ya
que lo sapido (lo que tiene sabor) constituye una especie de lo tangi-
ble!. Por este motivo, explica enseguida, «no se lo percibe a través de
un cuerpo extrafio que se sittia en el medio, ya que tampoco [asi per-
cibe] el tactox» 2. En efecto, es propio del tacto ? el ejercerse por directa
unién de la carne con el objeto tactil, si bien la carne, que no es el sen-
sorio propiamente dicho, hace alli las veces de término medio *. Preci-
samente por eso usa aqui Aristdteles, como observa Ross, la palabra
d@\hotplov: la carne es término para el gusto tanto como para el tacto,
pero no un término medio «externoy», como el aire o el agua para la
vista o el oido, sino «interno», es decir, no separado del propio cuerpo
percipiente. Sobre las relaciones del gusto y el tacto, trata, por lo de-
mas, Aristoteles en De partibus animalium, 656b-657a. En cambio, so-
bre las relaciones del gusto con el olfato, que desde el punto de vista
de la actual psicologia de las sensaciones, revisten mayor importancia,
se explaya en De Sensu, 440b28 ss., aungue no sin vincular también al
gusto con el tacto. Dice alli que el sabor y el olor son sensaciones casi
idénticas, pero que la primera nos resulta mas clara que la segunda,
porque ella viene a ser una especie de tacto, y el tacto es en el hombre
més perfecto que en los demas animales ®, mientras el olfato se halla
mucho menos desarrollado en él.

1. De Anima, 422a8.

2. Ibid., 422a8-10.

3. Ibid., I, 11.

4. Ibid., 423b1-26.

5. Cf. De Anima, 421a16-b3.
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«Y el cuerpo en el cual estd el sabor, lo sipido, se halla en lo hg-
medo como en su materia; pero esto [lo humedo] es objeto del tacto» é.
El objeto del gusto tiene siempre como materia algo himedo. Pero,
como observa Tricot, Aristdteles se expresa aqui con cierta negligencia.
El sabor es una cualidad objetiva, es decir, una propiedad de ciertos
cuerpos, los cuales estdn constituidos por un elemento liquido. Filopon
(398, 33) lo entiende asi: «El cuerpo en el cual, como en su materia,
tiene su ser el sabor, que es lo sipido, es hiimedo». Santo Toma4s, por
su parte, explica: «Quod autem gustabile sit quoddam tangibile, osten-
dit per hoc quod humor, idest sapor, qui est gustabile, radicatur in hu-
mido sicut in materia propria. Humidum autem est quoddam tangibile.
Unde manifestum est quod gustabile est quoddam tangibile». Los cuer-
pos s6lidos no pueden ser objeto del sentido del gusto en cuanto tales,
esto es, no resultan «sdpidos» sino cuando se disuelven en un liquido,
que es la saliva. Aristoteles disiente asi, como puede verse, de ciertos
filbsofos presocriticos a los cuales refuta en el De Sensu, IV, es decir,
de Empédocles, para quien inclusive el agua contiene los diversos sa-
bores, si bien en tan escasas proporciones que no se pueden percibir, y
de Demdcrito, segin el cual hay en el agua algo (una cierta materia)
que contiene la semilla de todos los sabores.

Si lo hiimedo es la materia en la cual se da lo sdpido, «aun cuando
estuviéramos en el agua y percibiéramos lo dulce en ella introducido,
tampoco nuestra sensacion se produciria [por usar el agua] como tér-
mino medio, sino por el hecho de haberse mezclado [lo dulce], segtin
sucede, en una pocién» ’. Lo que percibimos con el gusto es el sabor
mezclado con el agua y no el sabor a través del agua. Si nos halliramos
sumergidos en un rio y percibiéramos alli algtin sabor, ello se deberia
al hecho de que algo seco se habria mezclado con el agua del rio, cons-
tituyendo asi lo sdpido. El agua, en efecto, como veremos més adelante,
es de por si insipida, pero capaz, segin Aristoteles, de generar diversos
sabores al disolverse en ella determinados sélidos (cuerpos secos).

Al sabor se opone el olor, el cual no es percibido de esta manera,
es decir, al mezclarse (o a través de efluvios). Por consiguiente, «nada
hay [en el gusto] que corresnonda al término medio», aunque, natural-
mente, «asi como el color es lo visible, asi lo gustable es el sabor» 8. El
gusto, que es un sentido inferior, es contrapuesto de esta manera a la

6. 1Ibid., 422a10-11.
7. Ibid., 422al11-14.
8. De Anima, 422al14-17.
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vista, sentido superior: en aquél la percepcién se produce sin término
medio; en éste a través de un término medio didfano (que puede ser
también el agua, porque el color no se mezcla con el agua ni con el
aire). «Quia gustus —comenta Averroes— non indiget medio extraneo,
ideo, cum nos fuerimus in aqua, in qua invenitur aliquod dulce, sentie-
tur a nobis admiscendo se cum aqua: non quia aqua recipit saporem
abstractum a materia et reddit eum isti sensui, sicut est de mediis extra-
neis, quae reddunt sensibilia sensibus. 1lla, enim, non recipiunt sensibi-
lia cum corporibus in quibus existunt sed abstracta a materia». La hu-
medad es, de todas maneras, condicion indispensable para que se pro-
duzca la sensacién del gusto: «Nada produce, en efecto, una sensacién
de sabor sin humedad» °. Sin embargo, tal humedad puede -estar ya en
acto, como es el caso de una bebida, ya en potencia, como es el caso de
la sal que «facilmente se disuelve v es soluble en la lenguay *°. Resulta
claro, por lo demads, que, como anota Siwek, de ninguna manera se afir-
ma en el texto que la sal sea el dnico objeto del gusto, sino que se trae
como ejemplo de las cosas «gustables». Lo salado, en efecto, segin dice
Miguel Sofiano, «facile liquefactum est et colliquefaciendae linguae vim
obtinety.

Comparando el gusto y lo gustable con la vista y lo visible y con el
oido y lo audible, mediante el procedimiento analdgico que tan frecuen-
temente utiliza en el De Anima, dice: «Asi, pues, como la vista tiene
por objeto lo visible y lo invisible (porque la oscuridad es invisible y
también a ella la discierne la vista), y, ademas, lo excesivamente bri-
llante (pues también esto es invisible, aunque de una manera diferente
de la oscuridad); y [asi como], de un modo semejante, el oido tiene tam-
bién por objeto el sonido y el silencio (de los cuales el primero es audi-
ble; el segundo, en cambio, no audible), y también el sonido fuerte, de
la misma manera que la vista [tiene por objeto] a lo brillante (porque
asi como el sonido débil es inaudible, en cierta manera también el fuer-
te lo es), y se llama «invisible» tanto a lo que lo es absolutamente (esto
constituye también en otras cosas «lo imposible»), como a lo que por
naturaleza puede verse pero de hecho no se ve o [se ve] mal, segiin
sucede con el [animal] 4podo o con el [fruto] sin hueso, asi también el
gusto tiene por objeto lo sdpido y lo insipido, incluyendo en este [ulti-
mo] también a lo que tiene un sabor débil o ligero y a lo que es capaz
de destruir el gusto» .

9. Ibid., 422al17-18.
10. Ibid., 422a18-19.
11. Ibid., 422a30-31.
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La vista, como antes dijo Aristételes 2, versa tanto sobre lo visible
como sobre su contrario, lo invisible por carencia de luz (la oscuridad)
o por exceso de ella (lo deslumbrante). En efecto, la oscuridad la per-
cibe la vista por contraste. Lo excesivamente brillante, lo que deslumbra
y por su intensidad luminosa lesiona y destruye la vista, es captado tam-
bién como carencia o privacién. Lo dnico que de ninguna manera se
puede ver es lo que pertenece a un género diferente a lo visible, lo que
se encuentra, por asi decirlo, en otro plano o en otra dimensién, como,
por ejemplo, el olor o el sonido *. Pero, ademas de la oscuridad, que
es lo contrario de la luz®, y de lo deslumbrante. que surge de un ex-
ceso de luz, y que de hecho no se puede ver, existen algunos objetos que
apenas se ven o que se ven con dificultad. Hay, de tal modo, dos clases
de cosas invisibles: 1.°) las que lo son absolutamente (la oscuridad), y
2.%) las que lo son relativamente (lo demasiado brillante, lo poco visi-
ble). De igual manera, el objeto del oido lo constituyen tanto el sonido
como el silencio. Pero tanto este dltimo, que es una mera carencia de
sonido, como el sonido demasiado intenso y el demasiado débil puede
decirse que son «inaudibles», en el mismo sentido en que lo demasiado
luminoso y lo que se ve con dificultad son considerados «invisiblesy.
Hay. asi, también dos clases de obietos inaudibles: 1.°) aquello que lo
es de un modo absoluto, esto es, el silencio. que es la pura privacion
del sonido, y 2.°) aquello que lo es de un modo relativo, esto es, lo que
es de por si audible pero de hecho no se puede captar por tener un
sonido demasiado fuerte o demasiado débil.

Para aclarar esta distincién entre lo absoluta y lo relativamente per-
ceptible (visible, audible, gustable) recurre a dos comparaciones to-
madas respectivamente de la zoologia y de la botdnica: Un animal
se denomina «4podo» (&rovv) no sblo cuando carece por completo
de patas sino también cuando las tiene atréficas o indtiles, esto es,
cuando ellas no le sirven para andar **, Asimismo se llama «sin hueso»
(amdpmvov) al fruto que carece de €l y al que lo tiene muy menguado,
hasta el punto de ser initil para la reproduccién de la planta. Del mis-
mo modo, en lo referente al sentido del gusto, cuyo objeto es tanto Io
sapido como lo insipido, es preciso advertir que hay dos clases de obje-
tos insipidos o carentes de gusto: 1.°) los que carecen en absoluto de

12. Cf. De Anima, 421b6.

13. Cf. Phys., 204a4; 226b10-11.
14. Cf. De Sensu, 439b17.

15. Cf. Metaph., 1022b-1033a.
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sabor, y 2.%) los que carecen de él relativamente, ya sea porque: a) tie-
nen un sabor demasiado débil o, b) lo tienen tan fuerte que dafian o
destruyen el érgano gustativo.

El principio que sirve de base a estas distinciones es, para Aristote-
les, la diferencia que media entre lo potable y lo impotable, esto es,
entre lo soluble y lo insoluble. Tanto una como otra clase de objetos
son captables por el gusto. Pero, mientras los insolubles tienen un sabor
débil o, por el contrario, capaz de corromper el gusto, los solubles es-
tdn adaptados a la naturaleza de dicho sentido. Por otra parte, lo solu-
ble o potable resulta «comiin al tacto y al gusto» 6. Lo potable es lo
absolutamente sipido; lo impotable, lo relativamente insipido. En efec-
to, lo insoluble tiene un sabor demasiado débil o demasiado fuerte;
mientras lo soluble se acomoda perfectamente a las exigencias del sen-
sorio. Aristételes parece olvidar, sin embargo, que el agua misma es
insipida y que también lo son otros diversos cuerpos tanto solubles co-
mo insolubles. Tanto lo soluble como lo insoluble son objeto del tacto;
pero sélo lo soluble es también adecuado objeto del gusto.

Pasando luego de lo sensible al sensorio, sostiene Aristételes en pri-
mer lugar que «como el objeto del gusto es hiimedo, es preciso que su
sensorio no sea himedo en acto ni incapaz de humedecerse» V. El 6rga-
no del sentido del gusto, esto es, la lengua, no debe ser hiimedo en acto,
pero si en potencia (Cfr. 422a7). La razdn de ello es que en lo himedo
estin los sabores, y asi como el 0jo no puede tener color alguno en acto
para poder recibirlos a todos, asi la lengua no puede tener en acto nin-
gun sabor. Pero también asi como el ojo contiene en potencia todos los
colores, asi la lengua debe ser capaz de volverse himeda y de recibir
todos los sabores. Santo Tomés lo explica de esta manera: «Dicit ergo
primo, quod quia illud quod est gustabile oportet esse humidum et sa-
porosuni, necesse est organum gustus neque esse humidum actu neque
saporosum secundum se ipsum; neque esse tale quod non possit fieri
humidum: sicut instrumentum visus est, quod non habet colorem, sed
est susceptivum coloris».

En efecto —contintia el texto del De Anima— «el sentido del gusto
padece cierta influencia por parte de lo gustable en cuanto gustable».
Por eso precisamente «es necesario que se torne himedo lo que puede
tornarse tal poniendo a salvo [su naturaleza], sin ser absolutamente hu-
medo, esto es, el 6rgano del gusto». Y enseguida afiade: «Prueba de

16. De Anima, 422a31-34.
17. Ibid., 421a34-422b2.
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ello es el hecho de que la lengua no siente cuando estd demasiado seca
ni cuando estd excesivamente himeda. En este dltimo caso, en efecto,
el contacto se produce con lo himedo primordial, como sucede con
alguien que, después de haber gustado un sabor muy fuerte, gusta
otro, y con los enfermos a los cuales todo les parece amargo, porque
sienten por medio de una lengua llena de semejante humedad» *°, Pues-
to que el 6rgano recibe la influencia de su objeto, resulta necesario que
la lengua se humedezca, dada la naturaleza hiimeda de lo gustable. Pero
no por eso debe dejar de ser lo que es y volverse enteramente liquida,
con lo cual destruiria su propia naturaleza y, por consiguiente, su fun-
cion especifica. Una demostraciéon de esto la encuentra Aristételes en
el hecho de que la misma, cuando estd demasiado seca, no capta el sa-
bor, y tampoco cuando estd demasiado hiimeda. Aqui el contacto se
produce con la humedad originaria de la lengua misma. De este modo
quienes han gustado un sabor muy fuerte son incapaces de percibir otro
inmediatamente después, del mismo modo que quienes han sido des-
lumbrados por un objeto excesivamente luminoso no pueden ver ense-
guida ninguna otra cosa y quedan por un tiempo cegados. Asimismo,
ciertos enfermos (los que padecen trastornos biliares) todo lo sienten
amargo. La razén de ello es que en la saliva la lengua conserva, como
anota Siwek, el sabor del liquido que poco antes tocd, y durante algiin
tiempo resulta incapaz de percibir el sabor propio de otro cuerpo.

Pero ;cudntas clases de sabores hay? «Las clases de sabores, igual
que las de colores, son: los simples, que son contrarios entre si, como
Io dulce y lo amargo; los que derivan de aquél, como lo craso, o de
éste, como lo salado; y los intermedios entre los mismos, lo agrio, lo
aspero, lo astringente y lo 4cido. Tales parecen ser aproximadamente
las diferencias entre los sabores» . De esta manera intenta Aristdteles
una clasificacién de los sabores, distinguiendo tres niveles: 1.°) los sa-
bores primarios, que, en cuanto simples y absolutos, tienen siempre
contrarios, 2.°) los sabores secundarios, que derivan de los primarios,
3.°) los sabores terciarios, que sirven de transicién entre los otros. La
moderna psicologia experimental distingue cuatro sabores bdsicos, de
los cuales los dos primeros corresponden a los sabores simples (prima-
rios) de Aristételes: dulce, amargo, 4cido, salado. Considera como aso-
ciaciones de olores a otros, tales como el sabor aromatico o el fétido.
A otros, en fin, como el sabor picante, los explica como sensaciones
tactiles o térmicas.

18, Ibid., 422b2-10.
19. 1Ibid., 422b10-14.



7 EL SENTIDO DEL GUSTO, SEGUN ARISTOTELES 461

La relacion entre el sentido o facultad gustativa y su objeto es des-
crita al fin del cap. 10, del libro II del De Anima de la siguiente ma-
nera, a partir siempre de la doctrina del acto y la potencia: «Asi, la
facultad del gusto es en potencia tal [como son en acto los objetos antes
mencionados]; lo sdpido, empero, es lo que la hace pasar al acto» “.
En efecto, el sentido del gusto es en potencia lo mismo que son en acto
los sabores de los cuales se acaba de dar una clasificacion. Asi como al
final del capitulo anterior, se afirma aqui el principio de que una facul-
tad es siempre en potencia lo que su objeto es en acto. Por otra parte,
dicho objeto (en este caso, lo sdpido) es causa de que la potencia de
un sentido se actualice.

En el De Sensu discute Aristoteles largamente las causas de la insi-
pidez del agua. Expone a este propésito tres teorias formuladas por sus
antecesores y las refuta.

Segtiin Empédocles (frg. 102), el agua contiene en si misma las di-
ferentes clases de sabores (disueltas en su masa), pero éstos se substraen
a nuestra percepcion precisamente por la gran pequefiez de sus masas 2.
Segin Demécrito (a quien, sin embargo, no nombra), el agua constituye
un reservorio universal de todos los sabores (ravemepuia yopdv), de
modo que todos provienen de ella, aunque cada uno de una parte dife-
rente #.

Segtin otros filésofos naturales (entre los cuales estd tal vez Hipon
de Samos), el agua, en cuanto a su sabor, es enteramente indetermina-
da, y los diferentes sabores que en ella suelen aparecer son producidos
siempre por un agente externo, como, por ejemplo, el sol %,

Ahora bien, la primera de estas teorias, la de Empédocles, se de-
muestra enseguida falsa, seglin Aristételes. Las razones de su refuta-
cion resultan ingeniosas aunque no demasiado convincentes. El fruto
cocido 0 expuesto al sol cambia de sabor, y los nuevos sabores no son
extraidos del agua sino que el cambio se produce en el interior del
fruto mismo. Al perder su humedad, de dulce se torna dcido o amargo,
y adquiere sabores diversos. Ademds, la fermentacién origina también
toda clase de nuevos sabores .

Respecto a la segunda teoria expuesta, dice el estagirita que el agua
no puede considerarse como reservorio seminal universal de los sabores

20. De Anima, 422b15-16.
21. De Sensu, 441a4-6.
22, 1bid., 441a6-8.

23. 1bid., 441a8-10.

24, Ibid. 441a10-17.
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por el hecho de que, segiin la experiencia demuestra, de la misma agua,
tomada como alimento, surgen diferentes sabores. Al decir esto tiene
presente probablemente, segin indica Ross, las plantas que, absorbien-
do la misma agua por sus raices, producen frutos de sabores diversos #.

En cuanto a la tercera teoria, resulta claro para €l que no es el po-
der del calor el que hace adquirir al agua aquello que se denomina
«sabor». El agua es el mas liviano de todos los liquidos —dice— y
cuando se la calienta, a diferencia de todos los otros liquidos no se es-
pesa, por lo cual se ve que es un agente totalmente distinto del calor el
que produce su sabor, siendo asi que todos los sabores tienden a espe-
sarse. En realidad, el calor no constituye sino una causa concurrente
(ovvaitiov)®.

Después de haber refutado asi las explicaciones y doctrinas de sus
antecesores, como suele hacer frecuentemente al abordar un problema
cientifico o filoséfico, expone su propia teoria, que no deja de tener,
sin embargo, precedentes en el pensamiento pre-aristotélico. El agua,
seghn algunos antiguos fisidlogos (que tal vez sean Anaxagoras y Me-
trodoro), toma la cualidad del suelo a través del cual pasa. Del mismo
modo que los hombres disuelven en el agua colores o sabores y le co-
munican dichas cualidades, también la naturaleza actdia respecto de lo
seco y lo terroso: Filtra el liquido a través de ellos, lo calienta y le
confiere una cualidad determinada, que es el sabor, modificacion que
nace en lo himedo bajo la accion de lo seco y que es capaz de promo-
ver un cambio en el sentido del gusto, haciéndolo pasar de la potencia
al acto. El sabor actualiza, pues, la facultad gustativa, que preexistia
en potencia. Y es que —concluye Aristételes— percibir algo no equi-
vale a adquirir un conocimiento nuevo sino mas bien al ejercicio de
un conocimiento ya adquirido #.

Seria un error pensar, sin embargo, que los sabores constituyen una
modificaciéon de cualquier substancia seca: Soélo lo son de aquella que
es nutritiva . En realidad, el sabor no lo origina ni lo seco sin lo ha-
medo ni lo hamedo sin lo seco. Y lo que sirve de alimento a los ani-
males es siempre una mezcla de ambos *. Por otra parte, el alimento
desempefia dos funciones: 1.°) causa eficiente del crecimiento y decre-
cimiento de los animales; 2.°) causa de su nutricion. La primera la

25. De Sensu, 441a18-20.
26. Ibid., 441a20-29.
27. 1bid., 441b1-23.
28. 1Ibid., 441b23-25.
29. Ibid., 441b26-27.
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cumple en cuanto es objeto de una sensacion téctil, de frio o de calor.
En efecto, si predomina el calor, habrd crecimiento, ya que el calor
dilata; si predomina, en cambio, el frio, se producird un decrecimiento,
puesto que el frio contrae. La segunda la llena en cuanto es objeto de
una sensacién propiamente gustativa. En cuanto en él predomina lo
dulce, habra nutricién, pues lo dulce es lo positivamente sipido; en
cuanto predomina lo amargo, no la habri, pues lo amargo es lo con-
trario de lo dulce o, més exactamente, su privaciéon ®. De esto, trata
también en De Generatione Animalium, 726al2 ss.; 776a28-29, y en
De Generatione et Corruptione, 322a25 ss.

El calor es causa del crecimiento —prosigue el De Sensu— y pro-
duce el alimento. Atrae lo liviano y rechaza lo amargo 'y lo salado, a-
causa de su peso (442a4-6). En efecto, Aristoteles supone que lo dulce
es generado por el calor, y toda la argumentacion se funda aqui, como
dice Tricot, sobre la identificacién de lo liviano (xe374v, que es un ob-
jeto tactil) y lo dulce, factor esencial y positivo de todo alimento, del
mismo modo que el blanco resulta factor positivo de todo color. Lo
liviano se desarrolla dentro del cuerpo animal gracias al calor del fue-
go, el cual ya desde Hericlito y Empédocles es considerado como el
més liviano de los cuerpos y, en cuanto tal, atrae a si todo lo que es
liviano y dulce y rechaza lo que es pesado, salado y amargo.

Ademas, todo lo que en las cosas exteriores se debe a la accién del
calor procedente de afuera, hay que explicarlo, cuando se trata de plan-
tas y animales, como algo originado en su calor natural, y por esta
razén ellos se nutren de cosas dulces *. El calor natural es, como anota
Siwek, lo mismo que en De Anima, 416b29, denomina «calor animado»
(Epduyov Beppitta); en De Sommo, 458a27, «calor innato» (cbpputov)
y en Meteorologica, 379a24, «calor doméstico» (oixziov); calor que,
seglin se ve en De Gen. Anim., 765bl, es mas intenso en los varones
que en las hembras. En cuanto a los otros sabores que no son lo dulce
(lo positivo primario), se encuentran mezclados igual que lo salado
o lo 4acido y hacen las veces de sazén o condimento. Su funcién con-
siste, en realidad, en servir de contrapeso a lo dulce, que es demasiado
nutritivo y flota en el estémago *.

Lo dulce, que es «lo alimenticio» primo et per se, seria de por si
excesivo para las necesidades de cualquier animal, si se encontrara

30. De Sensu, 441027, 442a2.
31. Ibid., 442a6-8.
32. Ibid., 442a9-12.
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puro y sin mezcla. Cuando se ingiere solo, se acumula y obstruye los
conductos digestivos: «congeritur et meatus obstruity, seglin explica
Silvestre Mauro. Al decir que «flota en el estdmago», usa la palabra
émmohastixds  que, como hace notar Siwek, es usada por Hipdcrates
cuando habla sobre los alimentos que no son digeridos.

Retomando la clasificacién de los sabores expuesta, como vimos, en
De Anima, 422b10-14 (e inclusive la comparacion con los colores), dice
que, asi como todos los colores provienen de una mezcla del blanco y
el negro, asi todos los sabores surgen de una combinacién de lo dulce
y lo amargo *. Sin embargo, afiade ahora algo mds, puesto que entra
ya en la consideracién de las modalidades y proporciones de tal mez-
cla o combinacién. Cada sabor se constituye gracias a una combinacién
de los dos sabores primitivos. Pero la mezcla y el movimiento que €sta
supone pueden realizarse de dos maneras: 1.°) segin una proporcién
exacta 0 numéricamente definida, y 2.°) segin una proporcién indefini-
da o indeterminada. Los sabores gratos, que producen placer al pala-
dar, son los de la primera clase *.

En esta afirmacion se hace patente el gusto griego por la exactitud
y la valoracién positiva de lo definido: el placer (pocas veces desvincu-
lado del bien) surge de una relacion matematicamente determinada;
mientras lo indeterminado o no sujeto a relaciones fijas o constantes
origina, segin puede inferirse, el dis-placer, el dolor o, en todo caso,
un estado neutro en el sujeto.

«El sabor craso proviene de lo dulce; el salado y el amargo son
casi lo mismo; pero el sabor dspero, el agrio, el astringente y el acido
son intermedios entre aquéllos» *, Como se ve, la clasificacién no di-
fiere hasta aqui de la que da en el De Anima: aparecen, en efecto, los
sabores primarios (dulce-umargo); los secundarios, derivados inmedia-
tamente de ellos (craso-salado); y los terciarios, que ocupan una posi-
cién intermedia entre los anteriores (dspero, agrio, astringente, acido).
Pero aqui afiade un paralelo, que pretende exacto, con los colores. Unos
y otros —dice— son siete en ndmero, «si se considera, como es razo-
nable, que el gris es una especie de negro». En tal caso «quedan el
amarillo (que proviene del blanco, como el sabor craso proviene del
dulce), el purpura, el bermellon, el verde y el azul, entre el blanco y
el negro» *,

33. 1bid., 442a12-13.
34. De Sensu, 442a13-17.
35. 1Ibid., 442a17-19.
36. 1bid., 442a19-25.
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Ahora bien, aunque el texto habla de «siete» (éxtd) sabores y co-
lores, los que se enumeran son, en realidad, ocho. Algunos comentado-
res como Biehl, Susemihl y Gohlke, leen sin embargo, «seis» (§£) en
lugar de «siete» (extd), porque reducen el gris al negro y el amarillo
al blanco en la serie de los colores; el craso al dulce y el salado al
amargo en la de los sabores. En cambio, Teofrasto admite que el texto
habla de ocho colores pero los reduce a siete, identificando el salado
con el amargo y el gris con el negro.

Pero ninguna de ambas interpretaciones resulta aceptable. La susti-
tucién de émtd por &£ contradice a la mayoria de los manuscritos. Por
eso, una gran parte de los editores, traductores y comentadores sigue
leyendo éxta (Ross, Beare, Siwek, Tricot, etc.). Por otro lado, la re-
duccion del sabor craso (hmapés) al dulce (yhuxd) no se justifica en
modo alguno, ya que el texto sblo dice (¢ pév odv Mmapog 105 JAuxéog
éatt yopds), y alli el genitivo denota mds bien origen o procedencia,
si tenemos en cuenta lo que dice en De Anima, 442b11-13. M4s fun-
damento textual parece tener, en cambio, la reduccién de lo salado a lo
amargo, que hace Teofrasto ¥. En efecto, en 442 dice el texto, como
vimos, que «el salado y el amargo son casi lo mismo» (16 9 dApropov
xal mixpoy oyedév to adté). Ademds, cuando en el cap. 9 del libro II
del De iAnima se nombran los sabores, el salado aparece omitido; lo
cual podria explicarse por su ticita identificacién con lo amargo.

Sin embargo, tales argumentos carecen de consistencia. En realidad
Aristé6teles no dice que salado y amargo sean idénticos sino que son
«casi» (cyed¢v) lo mismo, lo cual supone una distincién. Por otra
parte, en De Anima, 11, 9 no pretende hacer una enumeracién com-
pleta y exhaustiva sino sélo «recordar aquellos sabores a los cuales co-
rresponden analdgicamente ciertos sabores... por lo cual, no sélo admite
el sabor salado sino también el astringente (stpugvdv)», como bien
dice Siwek. Inclusive la identificacién del color gris con el negro, como
una especie del mismo, aparece negada en otro texto de Aristételes.
En efecto, en Phys., 224b31 ss., se dice que el gris es blanco si se lo
compara con el negro, y negro si se lo compara con el blanco, lo cual
supone que podria identificarse tanto con uno como con el otro y que,
en realidad, no debe identificarse con ninguno.

37. De Plantis, V1, 4, 1.
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De todo esto cabe deducir que ni los sabores ni los colores enume-
rados aqui por el estagirita son siete sino ocho o mas. ;Por qué se
empefia, sin embargo, aquél en dar el ndmero siete? Quizis porque este
numero conserva todavia, para €l, el caracter de nimero clave en el
desarrollo de la vida humana, que la tradicion griega le habia atribui-
do ®. El hombre puede nacer a los siete meses de haber sido conce-
bido; corta sus dientes a los siete meses después de haber nacido; llega
a la pubertad después de recorrer dos veces siete afios; y después de
pasar tres veces por el septenio llega a tener barba, etc. Mds aidn, el
sol, que al regir las estaciones, rige también toda la vida humana, estd
en la séptima regién del sistema astrondmico decimal del pitagoris-
mo *. Por otra parte, ademas de los sabores primarios, secundarios y
terciarios, de los que hablé ya en el De Anima, Aristételes considera
aqui todavia otra clase o nivel de sabores, a los que podriamos deno-
minar «cuaternarios»: son los que resultan de la mezcla de los sabores
anteriormente enumerados (¢ 0'dhla uxtd €z tedTmv) .

«Y asi como el negro es una privacién del blanco en lo transpa-
rente, asi el [sabor] salado y el amargo [vienen a ser privaciones] del
dulce en lo hiimedo nutricio. Por eso también las cenizas de todas las
cosas quemadas son amargas: se ha consumido, en efecto, lo potable
que en ellas habia» *. Salado y amargo (un sabor secundario y otro
primario) son comparados con el color negro, que es un color prima-
rio en cuanto delimita la escala cromdtica). Asi como el negro es una
privacién (otfpestc) del blanco en el medio propio del sentido de la
vista que es «lo transparente» (év t@ Oagpavei), asi el sabor amargo (y
su derivado, el salado) constituyen también una privacién del sabor
dulce en el medio propio del sentido del gusto, que es «lo himedo
nutricio» (¢v t@® tpopipw 4ypd). Las cenizas tienen, en general, un
sabor amargo, porque la combustién agota lo que en cada cosa hay
de potable, es decir, en este caso, de dulce. El sabor dulce, en efecto,
es lo potable por excelencia porque ademés de ser soluble es, de por
si (primo et per se), nutritivo 2. Aristételes se esfuerza por establecer,

38. Cf. Soldn, fg. 19 (Diehl); Alcmeon, A, 15 (Diehl-Kranz); Hipdcrates,
De Hebdom., 5, IX, 436 (Littré).

39. Cf. W. K. C. GUTHRIE, 4 History of greek Philosophy, Cambridge, 1967,
303-4,

40. De Sensu, 442a25.

41. 1Ibid., 442a25-29.

42, Cf. 1bid., 442a10-12. De Gen. Animal., 761bl. De Anima, 422a31. Hist.
Animal., 590220,
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segiin se ha visto, una correspondencia anal6gica entre sabores y co-
lores. Ya antes, en De Anima, 421al6 ss., intenté establecerla también
entre sabores y olores. En este dltimo caso, sin embargo, se trata de
una relacién genética, ya que los nombres de los olores surgen, segin
el estagirita, de los nombres de los sabores. La razén de ello es que,
siendo el gusto una especie de tacto, y siendo el tacto en el hombre
un sentido agudisimo (mas agudo que en todos los otros animales),
los sabores le resultan mucho madas patentes que los olores. Hay asi,
un olor dulce y otro amargo, porque hay un sabor dulce y otro amar-
go. Y lo mismo sucede con los olores dspero, agrio, astringente y 4cido,
que derivan sus nombres de los correspondientes sabores.

En cambio, resulta muy dificil establecer el nexo que existe entre
dulce y blanco, craso y amarillo, aspero y purpura, etc., y el propio
Aristoteles no hace ningun esfuerzo por encontrarlo. El dnico camino
que se vislumbra parece ser el de las relaciones numéricas. En De Sen-
su, 440b18 ss., se dice que la diversidad de los colores se debe a las
diferentes proporciones (moAlhodz Adyous) en que se mezclan los co-
lores fundamentales, de tal manera que algunas mezclas surgen de pro-
porciones numéricas definidas y otros de proporciones indeterminadas
(por el mero predominio de un elemento sobre otro). Cabria suponer
que entre los primeros, cuyo origen puede definirse mediante una for-
mula matemadtica y aquellos sabores que, como vimos, surgen también
de una mezcla determinada y numéricamente definida de otros sabores
mds elementales se puede establecer una correspondencia. Segun esto,
serian andlogos y correspondientes, por ejemplo, el color cuya propor-
cidén es 3:1 y el sabor que tiene la misma férmula; pero para esto seria
necesario que los propios elementos de la mezcla fueran ya equivalentes
o andlogos. Y, por otra parte, en lo referente a los sabores, sélo los
que hemos denominado «cuaternarios» son considerados por Aristéte-
les como resultado de una mezcla (definida o indefinida), mientras que
los ocho sabores enumerados, con los cuales precisamente deberia esta-
blecerse la correspondencia de los colores, escaparian a toda posible
determinacién cuantitativa.

Aun cuando, como tuvimos ocasién de recordar accidentalmente,
el tacto es para Aristteles un sentido en el cual el hombre aventaja
a todos los animales (cosa que no sucede, por ejemplo, con el olfato),
y a pesar de que expresamente reduce el gusto a una especie de tacto,
se opone de modo terminante a la doctrina de Demdcrito y otros filo-
sofos de la naturaleza, para quienes todos los objetos sensibles se asi-
milan a los objetos del tacto, de lo cual se deduce también que cada
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uno de los demds sentidos seria una especie de tacto **. Esta tesis se
infiere logica y necesariamente de la concepcion democritea del conoci-
miento. En efecto, si toda sensacién debe explicarse a través de las
dmoppoiar o flujos de dtomos que surgen de las cosas, las cuales con-
figuran representaciones de las mismas (eid-ha), que, al chocar con
los 6rganos respectivos, producen la sensacion en el sujeto, resulta evi-
dente que toda sensacién se reduce al tacto, pues no consiste sino en
la yuxtaposicion de determinados dtomos y la carne o la piel *.

Pero esto es evidentemente imposible, escribe Aristoteles, sin afiadir
las razones, que le parecen tal vez demasiado obvias. Baste decir, co-
menta Silvestre Mauro, seguido por Tricot, que la vista percibe a dis-
tancia. Ademds, Demdcrito y los atomistas —afiade Aristoteles— con-
funden los sensibles comunes con los propios, ya que el tamafio, la
figura, la rugosidad y la lisura, lo agudo y lo romo que se dan en los
cuerpos sélidos, son objeto si no de todos los sentidos, por lo menos
de dos de ellos, la vista y el tacto *. En De Anima, 418a8 ss., distingue
Aristételes tres clases de objetos sensibles, de los cuales los dos prime-
ros son sensibles per se y el tercero lo es per accidens. Los sensibles
per se se dividen en propios y comunes: propios son los que corres-
ponden a un sentido en cuanto tal y comunes los que son aprehendidos
por dos o mas sentidos. En esta ultima clase, entran el movimiento, la
quietud, el nimero, la figura, y el tamafio. E1 movimiento, por ejem-
plo, puede ser percibido por la vista y por el tacto. Ahora bien, si para
Demécrito y sus seguidores todos los sentidos se reducen al tacto y,
por consiguiente, todos los objetos sensibles a objetos tactiles, los sen-
sibles comunes quedan reducidos también a objetos propios y aquellas
cosas que en realidad son perceptibles por el tacto y la vista resultan,
segiin ellos, sdlo accesibles al tacto. En cuanto todos los sensibles son
sensibles propios habria que decir que respecto a ellos no cabe el error.
Y asi, nadie podria equivocarse sobre la figura, ¢l tamafio o el movi-
miento de un objeto (De Sensu, 442b8-10), lo cual es evidentemente fal-
so. Muchas veces, en efecto, nos equivocamos respecto a tales cosas,
pero la vista nunca yerra respecto a los colores ni el oido respecto a
los sonidos, seglin ya habia hecho notar en De Anima, 418a12.

«Estos, pues, reducen [los sensibles] propios a los mencionados [a
los comunes], como lo hace Demdcrito», afiade enseguida el texto .

43, De Sensu, 442a29-b3.

44, Cf. Aét, 1V, 8, 10. Plur., Symp., VIII, 10, 2, 735a.
45. De Sensu, 442b4-7.

46. 1bid., 442b10-11,
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Y se refiere aqui, contra lo que opina Santo Tomads, a los mismos fil6-
sofos antes nombrados. En realidad, decir que los sensibles propios
se reducen a los comunes es otra manera de decir que los comunes se
reducen a los propios. Demdcrito, a quien aquéllos siguen, al tratar
sobre lo blanco y lo negro, dice, en efecto, que el uno es liso y el otro
rugoso, y hablando de los sabores los reduce a las figuras geométri-
cas¥. Segun Santo Tomds, Demdcrito opina que el color blanco es
liso porque cree que su especial luminosidad proviene del hecho de
que todas las partes de la superficie son igualmente iluminadas porque
estan en el mismo plano. En realidad, decir que Demdcrito reduce los
sabores a figuras geométricas (oy#pata) equivale a decir que hace de-
pender las cualidades del gusto de la forma que tienen los 4tomos. Asi,
los 4&tomos que presentan muchos dngulos producen un sabor amargo,
mientras los que carecen enteramente de ellos, esto es, los esféricos,
generan un sabor dulce .

Pero —obijeta Aristételes— el percibir los sensibles comunes no le
corresponde a ningin sentido particular y, si a alguno en todo caso le
correspondiera, éste seria la vista . que es para €l, el més perfecto de
todos los sentidos *.

Ahora bien, si la funcién de percibir los sensibles comunes se atri-
buye al gusto, ello significa que se lo considera como el sentido mas
perfecto, es decir, como el mas capaz de captar las diferencias sutiles
de cada clase de objetos, y de discernir con precision las figuras geo-
métricas *, o sea, las ay#neta de los 4tomos, que determinan todas las
diferencias cualitativas. Pero esto resulta inadmisible para el estagirita,
puesto que, como dijimos, tiene como cierta la superioridad de la vista,
e, inclusive, del oido, frente al olfato, el gusto y el tacto.

A tal objecién presentada contra la doctrina de los atomsitas, afiade
vna segunda. Todos los objetos sensibles tienen contrario: en el plano
del color, por ejemplo, el contrario del blanco es el negro, y en el del
sabor, el contrario del amargo es el dulce. Pero, si Demdcrito tuviera
razén, y todos los sabores se explicaran por la diversidad de las figu-
ras de los atomos, cabria preguntarse: ;A qué poligono se opone la
esfera, puesto que, como vimos, el sabor amargo es un poligono (tiene

47, De Sensu, 442b11-12.

48. Cf. Simpl., De Sensu, 65; De Coelo, 564, 24.
49, De Sensu, 442b13.

50. Cf. De Anima, 429a3. Metaph., 980a25, etc.
51. De Sensu, 442b14-17.
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muchos 4ngulos) y el dulce una esfera (no tiene ninguno)? . Toda la
objecién se basa en la heterogeneidad de la cualidad (que admite con-
trarios) y de la cantidad (que no los admite).

Y a esta segunda objecién agrega todavia una tercera: Puesto que
las figuras son infinitas en ndmero, seria preciso admitir que hay tam-
bién infinitos sabores. Pues ;qué razén puede aducirse para admitir
que tal figura genera un sabor y tal otra no? **. Demécrito, probable-
mente, hubiera podido aducir mis de una razén.

Otras particularidades de los sabores las expuso Aristételes en el
tratado Sobre las Plantas (mepl tdv @utdv) *, hoy perdido, algunas de
cuyas ideas se pueden hallar, sin embargo, como puede conjeturarse,
tanto en el De Plantis de Nicolds Damasceno (que conservamos en una
version latina de Alfredo y que durante siglos fue considerado obra
del mismo Aristételes) como en las dos obras botanicas de Teofrasto,
De Plantarum Historia y de De Plantarum Causis.

Tampoco agrega aqui nada sobre la naturaleza del sensorio, quizds
porque ha tratado brevemente de ello al fin del capitulo 2 del De Sensu.
Alli dice, en efecto, como ya antes en De Anima, 422a8 y 434b18, y en
De Sensu, 441a3, que el gusto es una especie de tacto, pero afiade que
el 6rgano del tacto estd compuesto de tierra *°, de lo cual se deduce que
el del gusto también debe estarlo. De acuerdo con la correspondencia
poco més arriba establecida %, entre sensorios y elementos (stotyeia),
al ojo le corresponde como materia propia el agua, al oido el aire, al
olfato el fuego. Al tacto y al gusto, que es una especie de tacto, como
dijimos, le corresponde la tierra. La simetria resulta tan perfecta como
la de los diez astros pitagéricos, aunque haya que introducir también
aqui una anti-tierra.

Y ;cu4l es el sensorio del gusto? Pareceria ser la lengua, asi como
el del tacto, la carne o la piel. Pero Aristoteles demuestra en De Ani-
ma, 1L, 11, que el verdadero sensorio del tacto (y de todas sus varie-
dades) es el corazon, mientras la carne desempefia el papel de un tér-
mino medio que, a diferencia del de la vista y del oido. no es exterior
al cuerpo del sujeto percipiente sino interior a él. Por consiguiente, el
sentido del gusto, como el del tacto, estd en el corazén; més exactamen-

52. Ibid., 442b17-21.
53. Ibid., 442b21-23.
54. Ibid., 442b24-25.
55. De Sensu, 438b30 - 439al.
56. Ibid., 438b16-25.



17 EL SENTIDO DEL GUSTO, SEGUN ARISTOTELES 471

te, en la regién del corazén (rpic < xapdie) *. De lo cual se infiere
que la lengua tampoco es sino un término medio interno entre el 6rga-
no propiamente dicho y el objeto gustable (lo sélido nutritivo disuelto
en el agua).

Para Aristételes el sabor es una cualidad irreductible, como toda
cualidad. En esto se opone a Dembcrito y los atomistas. Se trata tam-
bién, para €], de una cualidad objetiva, que se halla en el objeto y no
recién al producirse la modificacién del érgano sensorial, como preten-
de Demdcrito. En ambas tesis el estagirita es menos moderno que el
abderita.

Sin embargo, la estrecha vinculacién que establece entre el gusto y
el olfato puede considerarse como resultado de acertadas observacio-
nes. La moderna psicologia reconoce que probablemente la diferencia-
ci6n entre ambos sentidos no se da en los niveles inferiores de la es-
cala zoolégica y que aun en el hombre no resulta facil separar experi-
mentalmente ambas funciones, cosa que implica una obturacién de los
orificios nasales y una incomunicacion entre éstos y la boca. También
resulta correcta la vinculacién establecida por Aristoteles entre gusto y
tacto, ya que no sélo los sabores son muchas veces distinguidos por el
olfato sino que a veces olores y sabores (es decir, datos provenientes de
la llamada «sensibilidad quimica») se confunden con otros de carécter
tactil o térmico (o sea, surgidos de la «sensibilidad general»), como es
el caso de la sensacidén picante del amoniaco. por ejemplo.

La clasificacién de los sabores, aunque difiere mucho del prisma
de Hening, por eiemplo. no puede dejar de considerarse como un es-
fuerzo positivo y, mds atin, como la primera tentativa cientifica al res-
pecto. Es, en todo caso, acertada la idea de la humedad como condi-
cién indispensable del gusto. «En ciertos casos, como en ¢l sentido del
gusto —dice C. Pfaffman— es sabido que la sustancia estimulo debe
estar en solucidén. Los coloides son insipidos» *.

ANGEL J. CAPPELLETTI

57. Ibid., 439a1-2.
58. C. PFAFFMAN: Taste and Smell, en STEVENS: Handbook of Experimen-
tal Psychology, N. York, 1966, p. 1143.



