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ONTOLOGIA FORMAL DEL LEXICO DE LA GASTRONOMIA
DEL VALLE CENTRAL

FORMAL ONTOLOGY OF LEXICON OF THE GASTRONOMY OF THE CENTRAL VALLEY

Hazel Barahona Gamboa*™

RESUMEN

En este trabajo se representa la organizacion del 1éxico de la gastronomia del Valle Central por medio de un
formalismo ontolégico. Esto se logro, primero, por medio de la recopilacion del léxico de la gastronomia tra-
dicional, entendida como aquella que se transmite de generacion en generacion y que se encuentra asociada a
una region especifica que cuenta con elementos de interculturalidad.

Segundo, a través de ese léxico, se establecieron las categorias lexicales en las que se encuentra estructurado.
Esas relaciones son, basicamente, de dos tipos: meronimicas e hiponimicas. Entonces, para explicar su forma-
lizacion ontologica, se tomaron esas relaciones, las cuales permiten incluir clases menores dentro de otras, a
través del proceso top-down.

Finalmente, estas relaciones meronimicas e hiponimicas se formalizaron por medio de una ontologia regida
bajo los postulados de Basic Formal Ontology (Smith, 2014). En la que, se establece que toda ontologia cuenta
con una relacion del tipo is_a (es_un). Todo esto, con la finalidad de volver mas accesible la informacion
especializada de un campo. La ontologia gastronomica del Valle Central cuenta con seis categorias para las
relaciones hiponimicas entre meronimos (ingredientes) y 11 categorias para las relaciones hiponimicas entre
las comidas.
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ABSTRACT

This work features the organization of the lexicon from The Valle Central gastronomy through the usage
of an ontological formalism. This was achieved, firstly, by the gathering of the lexicon from the traditional
gastronomy which is transmitted from one generation to another one, and is associated with a specific region
that contains intercultural elements. Secondly, from the lexicon gathered, lexical categories, in which that
lexicon is structured, were established.

There are two types of relations: meronymic and hyponymic. And, they were used in order to explain the
ontological formalism. Those relations allow the inclusion of minor classes into other ones through the top-
down process.
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Finally, those meronymic and hyponymic relations were formalized applying a rigid ontology under the Basic
Formal Ontology (Smith, 2014) postulates; the ones which stablish that every ontology has a relation of the
type is_a (es_un). All of this has the objective of making a field’s specialized information more accessible.
The Valle Central gastronomy ontology includes six categories for the hyponymic relations among meronyms
(ingredients) and eleven categories for the hyponymic relations among dishes.

Key Words: ontologies, gastronomy, lexic, Valle Central, Costa Rica.

1. Introduccion

En esta investigacion se representa el 1éxi-
co de la gastronomia del Valle Central de Costa
Rica a través de formalizaciones ontologicas. Las
formalizaciones ontologicas buscan simplificar
el manejo de la informacion especializada de un
area del conocimiento por medio de una jerar-
quia estructural establecida entre las relaciones
que comparten entre si los elementos que la
conforma. En el caso de esta investigacion, las
ontologias son las plataformas computacionales
por medio de las cuales se puede representar
esa organizacion del conocimiento lexical de un
campo semantico especifico.

Especificamente, la informacion especia-
lizada es relativa al 1éxico, el cual es interpretado
por medio de lexemas que conforman la gastro-
nomia costarricense. Esta informacién compren-
de, por ejemplo:

()  Sal
Pimienta
Achiote
Apio
Cal
Ajos
Repollo
Papas
Carne
Pollo
Condimento
Salsa Lizano

El conjunto de lexemas en (1), tomado
a manera de muestra, deja ver que es posible

encontrar un conjunto determinado de palabras
que se emplean en un area del conocimiento,
las cuales se registran en las preparaciones de
la gastronomia costarricense; por esta razon,
se pueden encontrar distribuidas en otras pre-
paraciones pero de distinta forma; es decir, que
incluyan solo sal, repollo y papas para cocinar,
por ejemplo, un picadillo. Todas estas relaciones
conforman una red lexical mas compleja que
determina cada receta y que les permite a los
hablantes elaborar distintos platillos. Entonces,
a pesar de ser lexemas diferentes comparten
algunas cualidades entre si que al participar
en una preparacion especifica conforman un
platillo tradicional costarricense. Entre estas
cualidades, se pueden mencionar aquellos lexe-
mas que dan sabor, sazonan o condimentan los
ingredientes necesarios.

La gastronomia del Valle Central de Costa
Rica (en adelante Valle Central) presenta una serie
de cualidades que la distingue de la del resto del
pais, pues se utilizan algunos ingredientes especi-
ficos que se cultivan en cada region. Por ejemplo,
en el Valle Central se emplean mas variedades de
picadillos derivados de granos y tubérculos frente
a las preparaciones caribefias cuya base es el pes-
cado, la fruta de pan o el aceite de coco.

Estas cualidades han sido claramente deli-
mitadas por los especialistas ya sea en gastrono-
mia o en nutricion del pais. Campabadal (2005),
Alvarez (2007, 2008 y 2009) y Sedd (2008)
muestran en sus estudios la existencia de una
division territorial basada en las comidas mads
frecuentes de cada region, las que, segiin Ross
(2001), hay que tomar en cuenta si se desea cono-
cer las variedades especificas de cada region.
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Esa division se debe no solo a las caracteristicas
de los ingredientes que se pueden encontrar en
cada una, sino también al contacto con la cultura
indigena, africana y espafiola.

Los lexemas como los mencionados en
(1) se recopilaron por medio de recetas extraidas
de las diferentes zonas. En esta investigacion se
muestra exclusivamente la organizaciéon concer-
niente al Valle Central, la cual presenta una serie
de cualidades particulares que guian una posible
formalizacion a través del 1éxico que la conforma.

Del Iéxico recopilado de los platos fuertes,
se ha hecho una seleccion que corresponde a la
gastronomia tradicional. Segun Ross (2001: 6), la
cocina tradicional no son solo las cualidades cul-
turales que rodean el acto de comer, sino también
el arte culinario que caracteriza las técnicas de
coccion, salsas y especias de las recetas.

Aguilar, P.; Arias, M.; Rojas, C.; Solano,
M. (2014) basados en su estudio nutricional defi-
nen Cocina Tradicional como aquella que se trans-
mite de generacion en generacion, se encuentra
asociada a una region especifica que cuenta con
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elementos de interculturalidad, asi como de una
diversidad de platos. Por esta razon, se excluyen
recetas del tipo denominado fusion, como las que
se preparan “al estilo italiano” con el fin de regis-
trar el Iéxico propio del Valle Central.

Toda esta riqueza lexical que define el
dominio gastronomico del Valle Central se repre-
senta por medio de un formalismo ontoldgico.
Las ontologias son plataformas para representar
la organizacion de un area especifica por medio
de formalizaciones definidas en categorias o cla-
ses y relaciones del tipo is_a (es_un), las cuales
no solo representan la relacion ontologica basica
que plantea Smith (2003), en la que un elemento
pertenece a otro por compartir alguna cualidad
dentro de una jerarquia, sino que también ejem-
plifica las relaciones meronimicas que se esta-
blecen en el lexicon mental de la gastronomia del
Valle Central. Por ejemplo, un merénimo como
“pimienta amarilla” es un tipo de “Pimienta”;
“Pimienta” es un tipo de Especias y Especias
es_un tipo de Aderezo, todo esto se puede repre-
sentar como se ilustra en la Figura 1.
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FIGURA 1

Ejemplificacion de la representacion formal ontologica.
Fuente: datos extraidos de la muestra.
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2. Aspectos culturales de la
gastronomia costarricense

Ross (2001: 32) afirma que la gastrono-
mia de Costa Rica presenta tres influencias: la
indigena, la espafola y la africana. Dentro de lo
que la autora define como Influencia prehispa-
nica se encuentran los alimentos derivados del
maiz como la tortilla, a los que se suman los
nutrientes de los chiles, ayotes, chayotes y otros
vegetales; estos alimentos se complementaban
con la caceria y la pesca. En cuanto a la forma
de preparacion de los alimentos con maiz, el
procedimiento consistia en ablandar los granos
que posteriormente se ponian en agua y cal
durante toda la noche; después de lavarlos, se
molian y se preparaba la tortilla que se acompa-
fiaba con frijoles.

De la influencia espafiola, Ross (2001)
menciona los alimentos derivados del trigo, asi
como la insercion de ganado en el territorio.
Ademas, afiade que en los mercados se encon-
traban ventas de aves como gallinas, perdices y
codornices. Los alimentos mas frecuentes duran-
te esta época eran las carnes de aves y animales
terrestres, los cuales se conservaban por medio
del ahumado o la inmersion en vinagre y sal
secado al sol. Otro platillo basico son los pica-
dillos provenientes de la tradicion andaluza, los
que se preparaban con carne cocida, olores pica-
dos acompaiiados de verdura, cebolla, ajo y chile
dulce, que una vez incorporados al territorio cos-
tarricense se les adiciono la tortilla. Prevalecen
también, de influencia andaluza, las albondigas
hechas con carne o pescado mezcladas con huevo
batido, pan rallado y especias cocinadas, ya sea
fritas o guisadas.

Las comidas provenientes de la influencia
africana se insertan en el pais con la construccion
del ferrocarril hacia Limoén (Ross, 2001). Los gru-
pos étnicos africanos traidos a Costa Rica fueron
muy variados y se asentaron en Cartago asi como
en las plantaciones de tabaco y en las haciendas
ganaderas de Guanacaste. Ross (2001:59) mencio-
na que se puede observar la influencia africana
mayoritariamente en los métodos de coccion, por
la forma de preparar los alimentos y en el uso de
los productos importados de sus tierras. Uno de

los platillos con algunas de estas caracteristicas
es el gallo pinto, ya que sus dos ingredientes
basicos (arroz y frijoles) eran utilizados tanto por
los espaifioles como por los africanos. Las escla-
vas, que se encargaban de los oficios domésticos,
fueron las que crearon la mezcla del arroz con los
frijoles. Ross (2001) afirma que existen muchas
variaciones de la receta, pues en Guanacaste el
arroz se tuesta mas, mientras que en el Valle
Central es mas humedo, con culantro y con
menos grasa.

3. Ontologias

Los origenes de las ontologias se remon-
tan a la filosofia aristotélica. Sin embargo, las
definiciones ontoldgicas implementadas en esta
investigacion son las establecidas por Smith
(2003), en las que:

Ontology seeks to provide a definitive and exhaus-
tive classification of entities in all spheres of being.
The classification should be definitive in the sense
that it can serve as an answer to such questions as:
What classes of entities are needed for a complete
description and explanation of all the goings-on
in the universe? Or: What classes of entities are
needed to give an account of what makes true
all truths? It should be exhaustive in the sense
that all types of entities should be included in the
classification, including also the types of relations
by which entities are tied together to form larger
wholes (Smith, 2003: 1).

Gruber (1993) define una ontologia como
“la especializacion de la conceptualizacion”. Este
sistema de conceptos no pretende representar
una verdad absoluta sobre un tema en especifico,
sino solo su concepto, es decir, un dominio deter-
minado conformado por una serie de elementos
cerrados que comparten un mismo término.

Es importante destacar que, las defini-
ciones ontologicas presentadas por los diferen-
tes especialistas, como Smith (2003) y Gruber
(1993), postulan, en resumidas cuentas, una
integracion inteligente de informacion y ges-
tion del conocimiento como software para la
administracion del conocimiento, es decir, una
definicion directamente relacionada con los pos-
tulados del procesamiento del lenguaje natural
(Smith, 2001) que ya se venian trabajando en la
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inteligencia artificial entre los afios ochenta y
noventa (Soler, 2009). Entonces, a pesar de que
sus implementaciones son fielmente compu-
tacionales y no se alejan de los objetivos de la
lingiiistica computacional, en esta investigacion
esa forma sistematica en la que se estructuran
los objetos es representada aqui desde el punto
de vista de las relaciones Iéxico-semanticas que,
al tomar la metodologia computacional sobre
las ontologias, representan la organizacion del
lIéxico de un campo semantico relativo a la gas-
tronomia del Valle Central.

4.  Basic Formal Ontology (BFO)

La especializacion no solo en el manejo
de la informacion, sino también de las posi-
bles relaciones que se puedan establecer entre
diferentes areas de la ciencia ha hecho que
distintas disciplinas utilicen las ontologias para
organizar y ampliar sus redes de conocimiento.
Sin embargo, cuanto mas estructuras lexicales
organizadas ontoléogicamente, se necesitaran
mas detalles que ayuden en la descripcion entre
los niveles formales en las ontologias, como se
represento6 en la Figura 2.

Los formalismos de nivel superior como
en los que se organizan BFO tratan de volverlos
interoperativos con otros dominios (Seppila,
2013), es decir, que entre los dominios existen-
tes haya una posible conexién que mejore las
referencias o las categorias con las cuales se
organiza un léxico particular. Para esto, BFO
(Smith, 2014) describe como representar un
dominio por medio de sus continuantes y ocu-
rrentes (Figura 2).

Seglin la arquitectura de BFO (Figura
2), un continuante es una entidad que se puede
descomponer en sus partes (Smith, 2014) y que,
por tanto, responde a la relacion es_un, es decir,
obedece también a la definicion de un merénimo
y a su vinculo con otros.

BFO trabaja sobre dominios, los cuales
son porciones de la realidad que se pueden
estudiar y que se encuentran estructurados en
universales y particulares; por lo que, cada cate-
goria que se extraiga del corpus serd un universal
y cada subclase un particular de ese universal;
pues como afirma Smith (2014: 2), una categoria
sera el mas general y el dominio mas neutral que
se puede definir dentro de BFO para una cons-
truccion ontolédgica.
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BFO se divide en tres principios: con-
tinuante/ocurrente; dependiente/independiente
y; tipo/instancia. Segun Spear (2006: 42), los
continuantes constituyen una entidad que existe
plenamente en el tiempo; ademas, es capaz de
persistir en ¢l mientras mantiene su identidad;
los ocurrentes son entidades que se realizan, se
extienden o se desarrollan a través del tiempo.

Cada continuante u ocurrente depende
del objeto, su cualidad, su proceso o su even-
to en el tiempo; por ello, los continuantes se
dividen en independientes y dependientes. Los
primeros contienen a otros que son portadores
de cualidades de continuantes dependientes; los
segundos, se componen de cosas; por ejemplo,
cualidades que son inherentes a algo. Por lo que
los ocurrentes dependeran de los continuantes
independientes.

5. Relaciones léxico-semanticas

El término relacion es la definicién mas
basica que describe a los co-miembros que

pertenecen a un conjunto definido (Murphy,
2003), por ejemplo en las recetas, las cantidades
y los tipos de alimento representan co-miembros
que pertenecen a una relacion de una clase mayor
llamada “Ingredientes”. De las relaciones léxico-
semanticas, se privilegian dos: las meronimicas
y las hiponimicas.

La hiponimia es una relacién de inclusion
en la cual el hiponimo encierra el significado
de la categoria mas general denominado hipe-
ronimo. Este tipo de relacion corresponde a las
relaciones ontoloégicas que Smith (2003) plantea
como es_un. Estas relaciones buscan enlazar
elementos por medio de las caracteristicas mas
generales. Entonces, por ejemplo, dentro de las
relaciones de hiponimia encontradas en el 1éxico
de la gastronomia del Valle Central los subtipos
de Maiz (los hipénimos) presentan una relacion
de hiponimos con su clase superior Maiz pro-
cesado, por lo que cada tanto Maiz procesado
como Maiz blanco, Maiz cascado o Maiz dulce
se representan como hipénimos de la clase Maiz,
y Maiz es hiponimo de Granos (Figura 3).
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FIGURA 3

Relaciones de hiponimia e hiperonimia.
Fuente: datos extraidos de la muestra.

Una meronimia es una relacion parte-todo
entre items lexicales. Lyons (1977), citado por
Diez (1999), define esta relacion como la que se
da entre las partes y el todo. Para Crose (1986), la
definicion de meronimo involucra dos sentidos:

X is a meronym of Y if and only if sentences of the
form a Y has Xs/an X and An X is a part of a Y are
normal when the noun phrases an X, a Y are inter-
preted generically (p. 160).

Segun la definicion de Crose (1986), los
meronimos establecen relaciones entre los nom-
bres, las descripciones, actividades y propieda-
des de las cosas. Es decir, las relaciones entre
dos objetos se consideran meronimicas cuando
se puede distinguir esa asociacion. Entonces,
los ingredientes de cada receta aparecen en una
relacion de meronimia, ya que son parte de una
elaboracion, pero no toda la receta (Figura 4).
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FIGURA 4

Tratamiento meronimico de los ingredientes.
Fuente: datos extraidos de la muestra.

Cada ingrediente es interpretado como un
merénimo; por ejemplo, desde la organizacion
ontologica de una receta como Olla de carne
(Figura 4) se encuentra estructurada por una serie
de meronimos que se agrupan bajo relaciones
hiponimicas que comprenden Vegetales (chayo-
te, papa, tiquizque, entre otros), Olores (cebolla,
chile), entre otros merénimos que la delimitan y
definen, lo que dentro de BFO (Smith, 2014) se
denomina limites confiables entre las clases que
enlazan los meronimos.

6. Corpus

La muestra recogida para esta investiga-
cion cuenta con 596 recetas de comidas tradicio-
nales del Valle Central costarricense. Para ana-
lizar los datos se reviso el Iéxico de las recetas
seleccionadas en los siguientes pasos: primero,
se realizo un escaneo del Iéxico presente en la
organizacion de las recetas, tanto en los ingre-
dientes como en la preparacién con el fin de
establecer los rasgos mas relevantes en cada una.
En cada receta es posible encontrar por lo menos
tres rasgos claves como se registra en la Figura 5.
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Fuente: Alvarez, Y. (Comp.). (2008). Cocina tradicional costarricense 5: San José. Ministerio de Cultura y Juventud. Centro
de Investigacion y Conservacion del Patrimonio Cultural. San José: Imprenta Nacional.

Cada categoria se estructurd a partir de las
especificaciones formales de Protégé, por lo que
cada una se definié por medio de la clase mayor a
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FIGURA 5

Rasgos basicos de las recetas del valle central.

TABLA 1

Ejemplo de fichero de estructuracion de las categorias ontologicas

Clase

Aderezos

Definicion

Segtin RAE (en linea): guisar, condimentar o sazonar alimentos

Relacion 1éxico-semantica

Meronimia

Miembros

Achiote
Sal
Ceniza
Especias
Hierbas
Olores

Discontinuo con

Procesados
Carnes
Granos
Liquidos
Vegetales

Propiedades

Aromatizar
Pelar
Colorar
Saborizar
Sazonar

Fuente: datos tomados de la muestra.

la que pertenece, su definicion, los miembros que la
delimitan, las clases discontinuas y las instancias que
las relacionan como se muestra en la siguiente tabla:
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Cada categoria como por ejemplo
Aderezos, en la Tabla 1, se define por aquellos
merénimos que condimentan y sazonan los ali-
mentos, y que se compone de los que definen
las clases menores como Especias, Hierbas,
Olores, Ceniza, Sal y Achiote; el cual es dis-
continuo con el restos de las categorias mayores
como Procesados, Carnes, Granos, Liquidos y
Vegetales, es decir sus meréonimos no se confun-
den con los que delimitan las otras clases.

7.  Ontologia formal del léxico de la
gastronomia del Valle Central

Las recetas al presentar una compleja y
detallada estructura como se ejemplifico en la
Figura 5 fue preciso especificar en cada seccion
los tipos de merénimos que organizan las dos
primeras partes (Nombres e Ingredientes), ya que
cuentan con, por un lado, un 1éxico particular; y,
por otro lado, la informacion procesada es mayor
y requiere de mas rigurosidad. En el caso de las
preparaciones no se desarrollarda un andlisis de
su contenido o de la forma en la que organizan
los pasos en la elaboracion. Sus definiciones
quedaran para futuros trabajos sobre ontologias
y relaciones semanticas en las preparaciones de
la gastronomia costarricense.

Las clases mayores definidas para la
ontologia de la gastronomia del Valle Central
son: Aderezos, Carnes, Granos, Liquidos,
Procesados y Vegetales, las cuales representan

una estructuracion del lexicon mental del campo
semantico de la Cocina Tradicional. Esto es
importante aclararlo porque, a pesar de que la
organizacion ontologica es por medio de relacio-
nes de inclusion, es decir, una clase incluye a otra
y esta a otra por medio de sus relaciones (instan-
cias), el enfoque desarrollado en esta investiga-
cion es lingiiistico, basado en los lexemas que
definen y delimitan la gastronomia, por lo que
cada lexema forma un conjunto (una categoria)
que se activa segun las necesidades que tenga
el hablante cuando se refiere a una preparacion
especial de la comida.

Por esta razon, de los dos elementos en los
que organiza BFO las entidades, este trabajo se
concentra en los continuantes, es decir, en aque-
llas entidades en las que es posible analizarlas
en sus partes, sin que por ello pierdan su identi-
dad; en otros términos, apio es un merénimo de
alguna receta, ya que forma parte de ella y que al
aparecer en julianas, en cuadritos o al especificar
que se utilizan solo las hojas o el tallo, siempre es
el mismo ingrediente.

Cada clase definida constituye una enti-
dad, un continuante segin BFO (Figura 2) que
esta compuesta por una serie de instancias, par-
ticulares o individuales que fueron delimitadas
a partir de la muestra. Las seis clases princi-
pales: Aderezos, Carnes, Granos, Liquidos,
Procesados y Vegetales representan universales
rigidos (Figura 6), en el que cada una guarda en
si misma otros universales bajo la relacion es_un
establecida en BFO.
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FIGURA 6

Estructura hiponimica de las clases.
Fuente: elaboracion a partir de los datos del corpus.

La categoria Aderezos es un universal que
se compone de una serie de relaciones meroni-
micas en las que su funcién principal consiste en
condimentar, sazonar los alimentos o preparar el
ingrediente principal para cada receta. La defini-
cion estructural de esta categoria se delimita por
medio de sus miembros: Achiote, Sal, Ceniza,
Especias, Hierbas y Olores, los cuales se carac-
terizan por las instancias que los relacionan como
aromatizar, calienta, colorar, saborizar y sazonar.

La categoria Carnes se define por un
conjunto de universales que comprenden todo o
parte de un animal, y que puede ser comestible
por el ser humano. Esta es una de las catego-
rias mayores compuesta por: Cerdo, Hueso,
Pescado, Pollo y Res. Las cualidades de Carnes
se obtuvieron por medio del tipo de corte, asi
como por su estado al momento de adquirirse
como blancas, hueso, molidas y rojas.

La categoria Granos contempla aquellos
individuales que son semillas, los cuales se
obtienen de varias plantas. Segtn las cualidades
que presentan los merénimos en cada receta para
la categoria Granmos, se definen sus instancias
como: crudos y cocinados.

La categoria Liquidos se delimita por
todos aquellos merénimos que poseen un estado
de fluidez, como por ejemplo: el agua, los caldos,
los jugos o las salsas, agua caliente y huevos.

La siguiente categoria, Procesados,
comprende una variada cantidad de meroni-
mos en la cual se ubican aquellos que por sus
caracteristicas cuentan con una preparacion
adicional, generalmente realizadas por indus-
trias alimenticias. Todos los ingredientes que
no conllevan una elaboracién “casera” forman
parte de la clase Procesados, es decir aquellos
merénimos que se reconocen porque se pue-
den comprar en los diferentes establecimien-
tos comerciales.

La categoria Vegetales abarca todos aque-
llos merénimos que son parte de verduras, tubér-
culos, hortalizas, legumbres y frutas encontrados
en el corpus. Esta categoria se delimita por aque-
llos vegetales que son plantas, frutos o tubércu-
los, es decir “seres organicos que crecen” y que
en este caso, se extraen del cultivo de la tierra.

La estructura del 1éxico de la gastronomia
del Valle Central presentada en la Figura 6, se
relaciona jerarquicamente con los nombres de las
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recetas encontradas en el corpus. La ontologia
que reune las comidas se debe entender como
una jerarquia que organiza tanto los tipos como
los subtipos de categorias mas representativas en
las que se puede organizar el 1éxico de la gastro-
nomia del Valle Central. Cada clasificacion obe-
dece a la relacion de hiponimia entre las clases y
por ello, a su definicion mas general, por lo que
cada categoria se estructura por medio de los
tipos que conforman como sus limites confiables
(Figura 7).

La ontologia que se representa en la Figura
7 describe los tipos de comidas encontradas en la
muestra, la cual presenta una serie de subcatego-
rias que son todos platillos. Segun el Diccionario
Internacional de gastronomia (Gémez, 2004: 50),
un platillo consiste en un alimento preparado de
una manera determinada; entonces, cada subca-
tegoria de la ontologia obedece a un platillo defi-
nido por la particularidad de sus merénimos, asi
como a la particularidad de los procedimientos
de su preparacion.
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FIGURA 7

Relacion es_un en los tipos de comidas.
Fuente: datos extraidos de la muestra.
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La primera categoria es Arrollado, segun
la RAE (2014, version en linea) el verbo arrollar
consiste en envolver algo en forma plana hasta
formar un rollo compacto. Esta categoria se deli-
mita del resto de los tipos de comidas por su par-
ticularidad a la hora de prepararlo, puesto que, en
la totalidad de las recetas recogidas, la funcion
principal consiste en envolver los ingredientes en
una pasta delgada.

La categoria Caldo se compone de una
jerarquia particular que comprende las clases:
Cremas, Estofados y Sopas. Sedo (2008: 63)
define caldo como cualquier tipo de sopa, sea
de caldo solo o con verduras o carne. Esta es
una clase que forma parte de la organizacion
de la ontologia y de los meronimos en la que
en Liquidos se emplean los caldos y sustancias
extraidos de la coccidn de las carnes.

Dentro de los tipos de comidas, los plati-
llos elaborados con base en la clase Carnes con-
templan aquellos subtipos que contienen como
ingrediente principal un tipo especial de carne.
Los miembros que la delimitan son recetas cuyo
merénimo principal es un tipo de carne que se
debe preparar tomando en cuenta el corte.

La siguiente categoria se definié como
Ceviche, segun Sedo (2008: 70) los platillos
denominados asi se distinguen porque con-
tienen un elemento 4cido, generalmente jugo
de limon o vinagre, el cual actua como medio
de preservacion y da sabor a los diferentes
ingredientes. Esta categoria se registrd como
una clase mayor debido a que en los recetarios
consultados (Sedo, 2008; Alvarez, 2007, 2008,
2009) se mencionaban variedades particulares
de ceviche, es decir se pueden preparar diferen-
tes ceviches con otros meréonimos como frijoles
blancos, pejibaye o pescado.

En la categoria Ensaladas se estructura el
léxico que se elabora con vegetales frescos, com-
puesto por el 1éxico de: la ensalada de guineo, de
chayote, de vegetales, de berros, de mango, de
flor de poro, de pejibaye y criolla. La variedad
de merénimos que pueden delimitar esta clase se
caracterizan porque pueden mezclarse con otros.

La siguiente categoria, Granos, se com-
pone de platillos cuyo meronimo principal es un
grano que se extrae de una planta. La delimitacion

de este tipo de comidas se obtiene de la prepara-
cion a partir de la cual se incorporan uno a uno
cada tipo de grano segun la receta.

En la siguiente categoria se estructura el
léxico de los tipos de platillos que cuentan con
una base espesa que se rellena con chayote, pal-
mito, carne o pollo y se hornea; esta entidad se
denomina Pastel y la conforma el Iéxico de: pas-
tel de pollo, de papa con zanahoria, de novios, de
papa con chorizo, de palmito, de papa relleno, de
platano, tipico, de niampi, de chayote prensado,
de col, de guineo, de papa con carne molida, de
yuca 'y de animas.

Una de las entidades mas completas es
Picadillo que de acuerdo con Sedo (2008: 180)
dentro de la cocina tradicional costarricense
el picadillo no se refiere a una preparacion en
especial, ya que se puede elaborar con multiples
ingredientes, y que puede ser un alimento solo o
mezclado con trozos finamente picados.

Para la siguiente categoria se incluyeron
aquellos tipos de platillos que se componen de mas
de una receta, denominados Platos compuestos y
definidos por el 1éxico particular de las subcatego-
rias Gallos, compuesta por gallos de: chicasquil,
de cubases, de frijoles y de arracache; Tamales,
por tamales de: pejibaye, de cerdo, de frijoles,
de cerdo y de pipian con mani; Almuerzos, por
almuerzo: campesino, indigena, envuelto en hojas,
de repollo y tipico; Perol de patio; Casados;
Comidas de Velas; y Gallo Pinto. Segun Sedd
(2008: 33), los almuerzos tienen la particularidad
de estar envueltos en hojas de platano. Otra sub-
clase son los Casados, segiin Ross (2001: 113) es
un platillo criollo y popular que contiene arroz y
frijoles como base, al que se le adicional alguna
ensalada, platano maduro y picadillo.

La entidad Torta es una categoria ontolo-
gica que posee una estructura conceptual enlaza-
da por medio de la relacion de hiponimia. Si bien,
en algunos paises torta es relativo a los pasteles
o a un tipo de emparedado como en México
(Gomez, 2004), los tipos de comidas encontrados
en la muestra para el Valle Central, las tortas
conllevan una preparacion diferente, ya sea con
huevo, yuca o guineo; por lo que Tortas es una
categoria ontoldgica caracterizada por meréni-
mos maleables.
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Finalmente, la categoria Vegetales sc
define por aquellos merénimos cuyo ingredien-
te principal es generalmente un vegetal. Esta
categoria se organiza a través de una jerarquia
compuesta por: Chancletas, Pozol y Guineos,
los cuales act@ian como universales rigidos que
validan la definicion general del hipéonimo que
los contiene. Ademas, se compone de otras cate-
gorias que contribuyen a los limites confiables
entre las entidades que estructuran la entidad
mayor como: Chiles rellenos, Chiles rellenos
con carne, Chiles rellenos asados, Engafio de
papa, Zanahorias rellenas y Papas rellenas.

8. Conclusiones

Las estructuras léxico-ontologicas elabo-
ran esquemas conceptuales que responden a un
grupo importante de relaciones léxicas, como la
hiponimia y la meronimia, las cuales se ubican
entre el conocimiento especifico de un area
determinada y el conocimiento del léxico que
permite enlazarlos entre si. La definicion formal
de estas definiciones permite extraer las particu-
laridades que comparten los elementos que pue-
blan las clases en las cuales se estructuran. Las
estructuras ontologicas basadas en categorias y
relaciones organizan jerarquicamente las relacio-
nes léxico semanticas por medio de la inclusion
de sus significados.

La organizacion ontologica del Iéxico
recopilado se representa en dos ontologias, hipo-
nimicas: una ontologia hiponimica de mero-
nimos y una ontologia hiponimica de tipos de
comida. Cada ontologia esta especializada en
una particularidad de los rasgos presentes en las
recetas. Esta division esta basada en los postula-
dos de BFO, el cual establece que toda organiza-
cion ontoldgica parte de una entidad definida por
ocurrentes y continuantes. Los merdnimos que
estructuran la ontologia responden a los ocurren-
tes y a su relacion principal es un; puesto que,
en la muestra un ingrediente como por ejemplo
el chayote, se emplean sus hojas o sus diferen-
tes variedades para preparar diversos platillos;
a pesar de esto, siempre se identificaba en el
corpus como un chayote, un objeto, una entidad
concreta, un lexema con su significado completo

por lo que ese ingrediente podia conformar una
clase ontologica en representacion de la organi-
zacion lexical.

Cada categoria se definid segtin las carac-
teristicas que presentan los merénimos en la
muestra recogida. En la ontologia hiponimica de
los merénimos se establecieron las propiedades
por medio de la identificacion de cada tipo, como
en el caso de los tipos de pimienta. Es importante
retomar que esta ontologia no es un recetario en
linea, sino una representacion del 1éxico especia-
lizado de la gastronomia del Valle Central, por
lo que cada clase se ajusta a los datos extraidos
de las recetas. También, es de esperarse que al
enlazarse con otras zonas del pais estas cate-
gorias necesiten reajustarse para incluir otras y
responder a otras instancias.

Estas definiciones particulares se basan
en las caracteristicas que le otorga la lengua a
cada clase, por lo que asi se garantizd que los
formalismos axiomaticos dentro de un lenguaje
estrictamente formal validaran la organizacion
de las clases y garantizaran la facil extraccion de
la informacion, ya que se sigue una misma linea
de organizacion lingiistica.

En cada categoria de la ontologia de los
tipos de comidas su delimitacion cuenta con la
especificacion obtenida de las preparaciones, por
lo que cada miembro responde a un tipo especial
de receta. Algunas de las clases utilizadas en esta
ontologia se registran en los recetarios recogidos
para esta investigacion, por lo que cada una
obedece a una identificacion previa existente y
reconocida por parte de los hablantes.

Cada categoria definida en la ontologia de
los merénimos es una taxonomia que facilita la
recuperacion y la extraccion de informacion que
contribuye al campo especializado de la lexico-
grafia, puesto que recoge informacion adicional
de otras relaciones que tenga un lexema, o en este
caso un merénimo de la gastronomia del Valle
Central para elaborar entradas en un diccionario,
por lo que son herramientas muy Tutiles para los
lexicografos.

Con la ontologia de los tipos de comidas
se evaluaron las categorias definidas para los
merénimos, con el fin de que se ajustaran a la
variedad de platillos que se puede presentar en
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la gastronomia no solo del Valle Central, sino
también de las otras regiones del pais, pues cada
clase se estructurd por medio de su relacion de
inclusion, tratando de garantizar la union con
otras, por medio de su significado mas general,
asi la ontologia puede funcionar como base para
organizar nuevas jerarquias.

Finalmente, las ontologias son particu-
larmente importantes porque organizan jerar-
quicamente la busqueda de relaciones lexicales
por medio de una estructura de la que es posible
integrar, comparar y reutilizar el conocimiento
de un area especifica.
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