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" Los alimentos
también tienen significados

En la actualidad existe un gran interés por los temas relativos a la nutricién,
la dietética y la alimentacién en general. Este interés se circunscribe, sobre
todo, a dos campos considerablemente diferenciados entre si: el de la nutri-
cion y dietética, por una parte, y el de la tecnologia de la produccion de ali-

mentos, por otra que, a su vez, contienen también dos preocupaciones esen-
- Ciales de cualquier pais: Ja salud y Ta economia. Dichos campos, por otra par-
te, pueden presentar algunas relaciones entre si. En este sentido, puede afir-
marse, como hace Fischler (1979, 207-208), que el Estado, por una parte, y
la Ciencia, por otra (representada, en el caso que nos ocupa, por la medici-
na, pero también por la agronomia, la biotecnologfa y la economia, entre otras),
tienden, cada vez mds, a afirmar su competencia y su influencia sobre las con-
ductas alimentarias. Es cierto, sin embargo, que las prescripciones médicas
relativas a la dieta no constituyen una novedad: el régimen, precisamente, ha
constituido una terapéutica fundamental, y desde tiempos muy antiguos se
han mantenido relaciones muy estrechas entre estética culinaria y dietélica,
entre alimento y medicamento. Ahora bien, las prescripciones alimentarias
de la medicina moderna son de orden profildctico y no sélo terapéutico, como
antaio. Se trata, ademds, de prescripciones de uso colectivo y no ya sélo in-
dividual. Asimismo, se transmiten a través de los medios de comunicacion
de masas y no unicamente a través de la consulta médica particular, asi como
por las politicas estatales de prevencién y no solamente por las clinicas. Asi
pues, el Estado tiende, cada vez mds, a imponer la aplicacién de reglas ali-
mentarias, ordenadas por los médicos y por Ios economistas. De este modo,

podrfa decirse que ha comenzado Ia era de 1a prescripcion alimentaria de ma-

sas mediante las «recetas médico-ministerialess .

.

Sin embargo, en nuestra opinion, el interés por la nultricion o por la ali-
mentacion en general, orientado exclusivamente por la preocupacién die-
tética y econcmicista puede ignorar, y de hecho ignora, muchas de las ver-
tientes que configuran un fenémeno tan complejc como es el de las pautas
alimentarias de una sociedad. Ignorar esas concomitancias puede provocar
la incomprension, 0 una comprension incorrecta, de determinadas conductas

alimentarias, calificadas de irracionales, dietética y/o econémicamente, por
el solo hecho de no haber sabido captar su racionalidad. También esa mis-

ma ignorancia puede provocar el fracaso de determinadas actuaciones, en
el campo de la salud publica o en el econémico, y conducir a la inhibicién
de los organismos piblicos en relacién a los contenidos de la publicidad de
los alimentos, hasta el punto de hacer indtil una politica de prevencién sa-
nitaria cuyos objetivos, por ejemplo, estén en contradiccién (algo perfecta-
mente plausible) con determinados mensajes publicitarios.

En EE. UU., por ejemplo (Logue, 1986, p. 99), los nifios ven un promedio
de 22 000 anuncios televisivos por afio, de los cuales el 50 por ciento son
de alimentos, muchos de ellos de baja calidad nutritiva. Diversos experi-
mentos han mostrado que los nifios expuestos a esta publicidad prefieren
comer o comprar estos productos. Por otra parte, esta tendencia no se con-
trarresta con una mayor informacién nutricional, ni aunque ésta también les
sea suministrada a través de anuncios por televisién,

Algunas consideraciones y ejemplos, referidos indistintamente a la nu-
tricién o a la economia, ayudaran a justificar las afirmaciones anteriores.
Es muy probable, como sefiala Barthes (1961, 981), que las unidades relativas
a la alimentacion realmente significativas coincidan s6lo muy raramente con
los productos alimenticios que la economia y la dietética tienen por os- |

_tumbre tratar.

En nuestra sociedad, el pan, por ejemplo -y sobre todo hoy dfa, cuan-
do han empezado a proliferar establecimientos que se denominan «bouti-
ques del pan»—, no constituye en absoluto, por sf solo, una unidad signifi-
cativa, ni nutricional ni econémicamente. En este sentido, resulta muy poco
indicativo afirmar que los espanioles consumen tantos kilogramos de pan
por habitante y afio. Es necesario descender hasta algunas de sus varieda-
des (pan blanco, integral, de barra, panecillo, sin sal, etcétera) para saber
que es, exactamente, fo que se consume. Tanto el precio de cada una de
estas variedades como su composicién nutritiva pueden ser muy diferen-
tes. Véase, por ejempio, en el cuadro adjunto la comparacién entre el pan
blancoy el pan integral desde el punto de vista nutricional (cfr.: Farb y Ar-
melagos, 1985, p. 265):"




LU ALIMEN 105 AMBIEN TIENEN SICNIFICADOS

En miligramos por 100 gramos

Pan integral Pan blanco enriguecido
VITAMINAS
Tiamina (B4} o2 0.18
Ribollavina g.1 —
Acido nicotinico 335 L7
Piridoxina (By) 0.3 0.15
Acido pantoténico 0.8 034
Acido félico 0.026 . 0.014
Tocoferol bt 0.85
MINERALES
Sodio 466 515
Potasio 261 106
Calcio 26 92
Magnesio 89 226
Manganeso 2.4 0.3
Hierro 28 1.8
Cobre Q.46 77
Fosforo 240 0.13
Azufre 81 81

Fn un sentido distinto, citemos otro ejemplo (cfr.: Farb y Armelagos,
1985). Imaginemos que un restaurante expresara su ment del dfa en los si-

guientes términos:

8384 ¢
97.0¢g
1659¢
96.6¢g
307.8 mg
998.0 mg
26¢g
26¢g
25¢
0.6 mp

de agua ‘
de proteinas

de hidratos de carbono
de grasas

de calcio

de hierro

de sodio

de potasic

de fibras brutas

de damina

1.1 mg de riboflavina
22.7 mg de niacina
53.5mg de vitamina C
4 042 U.l.  (Unidades Internacionales) de vitamina A

Y, ademas, vitamina By y B, ,, acido félico, vitaminas D y E, magnesio,
zinc y otros minerales, En total, algo menos de 2 000 kilocalorias por per-
sona por el mddico precio, servicio incluido, de 2 700 pesetas. No creemos
que dicho restaurante tuviera demasiado éxito. En realidad, lo que se ha ex-
presado en el citado mendi es la descomposicién que realizaria el aparato
digestivo de unos alimentos que, para muchos norteamericanos, constitu-
yen una «deliciar gastrondmica: un coclel de gambas seguido de un enirecot
guarnecido con patatas hervidas a la crema amarga; todo ello acompafia-
do con panecillos calientes, mantequilla y vino. Luego, una ensalada con-
dimentada con una vinagreta a la francesa y, finalmente, una tarta de man-
zanay el café. Los mismos elementos nutritivos de esta cena, segtin la des-
composicion indicada, podrian obtenerse de una serie de productos ad-
quiribles en cualquier supermercado o farmacia:

182 g de proteinas liquidas
28g desal

160 g de aziicar (aproximadamente)
80 g de grasas (algo menos)

11 de agua mineral
otros ingredientes.

El coste total de todos estos elementos apenas sobrepasarfa las 100 pe-

| setas. A pesar de lo barato que resultarfa «nutrir» de este modo a una fami-

lia, tampoco creemos que a nadie se le ocurriera alimentar asf a sus hijos.
En otras palabras, como sefialan Farb y Armelagos (1985, p. 28) «el ape-

| tito cultural que manifestamos por una cena sabrosa y variada, preparada

de un modo refinado, no tiene estrictamente nada que ver con 105 proce-
sos digestivos —en Ta medida en que nuestros alimentos favoritos continden
procurandonos las calorias y los elementos nutritivos esenciales para nues-
tra subsistencia» . En efecto, la comida no es, y nunca 1o ha sido, una mera
actividad biolégica; constituye algo mas que una mera coleccidn de nu-
trientes elegidos de acuerdo a una racionalidad estrictamente dietética o bio-

16gica. Asimismo, sus razones o sus implicaciones no son exclusivamente
- ecunémicas. «Comer» es un fendmeno social y cultural, mientras que la «nu-
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tricién» es un asunto fisiolégico y de la salud. Es obvio, sin embargo, que,
en ocasiones, existen asociaciones importantes, pero también lo es que, en
otras muchas, se trata de fenémenos completamente disociados.

Algunas observaciones pueden resultar significativas al respecto. Los ni-
nos y los jévenes de las escuelas norteamericanas saben qué responder exac-
tamente cuando se les pregunta acerca de los componentes nutritivos de una
determinada dieta. Pueden recitar, por ejemplo, una lista de alimentos ricos
en vitaminas y minerales. Sin embargo, este conocimiento «intelectual», que

- algunos profesionales de la dietética reclaman hoy dfa para los escolares es-
pafioles, no se refleja en su propio comportamiento alimentario. La situacion
entre los jovenes de la «high school» no es muy diferente (Fieldhouse, 1986).
Y, en efecto, la «junk-food» es un tipo de comida caracteristica de los ado-
lescentes norteamericanos que debe ser considerada dentro del contexto de

‘una experiencia social que incluye mdsica, ruido y compafifa. En la medi-
da en que, en las comidas estructuradas o regulares, estos elementos estin
ausentes, los «teenagers» encuentran que la «experiencia social» est negada.
Las pautas alimentarias seguidas por estos jévenes norteamericanos (basa-
das en el consumo de hamburguesas, pizzas, patatas fritas y bebidas edul-
coradas) han llegado a alarmar a los nutricionistas. Segdn el nutricionista nor-
teamericano Schuchat (1973), sélo cuando los «bares de ensaladas» lleguen
a ser lugares «de moda» para reunirse, cabra esperar cambios mas 0 menos
drdsticos en los hébitos alimentarios de los adolescentes.

En definitiva, las «unidades alimentarias» que resuitan significativas des-
de el punto de vista sociocultural, que son normalmente las que orientan
el comportamiento y las decisiones de los consumidores, son mucho més
sutiles que las unidades manejadas habituaimente por los economistas y por
los estadisticos en general. Su significacién depende de «recortes» que fa

produccién ignora, aunque no la publicidad. Ef significado puede diferen-

ciar un producto que parece «dnico», como hemos visto con el ejemplo del
pan, puesto que dicho significado no se elabora atendiendo tanto a la pro-
duccién como a la transformacion y el consumo. 5 exceptuamos algunos

productos de lujo, mds valorados por su escasez y su precio que por su as-
pecto (caviar, trufas, jamén de bellota, etcétera), no existe ningiin alimen-

queremos expresar. El café ya no se consume solamente como estimulan-
te, gracias a la cafeina, sino también, paradéjicamente, como un relajante
que acompana los momentos de sociabilidad y convivencia: las pausas en
el trabajo, la recepcién de las visitas, etcétera. Asi parece atestiguarlo, por
otra parte, la publicidad mds reciente del café, que no pone el acento en
sus propiedades estimulantes, sino en el sabor y en los aspectos convi-
venciales.

Las consideraciones anteriores pueden ayudarnos a tomar conciencia de
la extrema complejidad del hecho alimentario, lo que nos obliga a tener en
cuenta cuestiones muy diversas de cardcter biol6gico, ecolégico, tecnolé-

gico, econdmico, social, politico e ideologico. En buena medida, esa com-

plejidad arranca de las particularidades de la especie humana en materia ali-
mentaria. En primer lugar, como destaca Fischler (1990), el hombre es un ser
omnivoro. Ello significa que tiene la libertad de eleccion, asi como el

condicionamiento de la variedad. Por esta razén, interesa preguntarse: ;c6mo

se ejerce esta eleccion?, y ;c6mo se sufre este condicionamiento? ;Por qué
comemos lo que comemos y no otra cosa? ;Por dénde pasa la linea divisoria
entre lo comestible y lo no comestible? Por otra parte, sefiala Barrau (1983,
p. 329) que todo lo que es consumible por los hombres no es consumido
necesariamente. En ocasiones, la seleccién de alimentos que realiza una deter-

minada sociedad de entre los diferentes recursos accesibles y comestibles

se explica por razones técnicas y economicas; en otras, se considera una cues-

tion de gusto o sabor y, muy a menudo, se explica por las creencias relati-

vas a la bondad o maldad atribuidas a tal o cual alimento. También puede

to cuyo significado se derive exclusivamente de sus caracteristicas intrin-
secas, sino que depende de las asociaciones culturales que 1a sociedad le
. _atribuye. Consecuentemente, ignorar estas concomitancias culturales pue-

de provocar el fracaso de los proyectos o intentos de intervenir sobre las pau-

explicarse por el estatus de los alimentos en el seno de los sistemas de or-
ganizacién y de funcionamiento de la naturaleza que las sociedades humanas
han elaborado a lo largo de su historia. Y, en este punto, muchos de los pa-
s0s seguidos por la sociedad no siempre han sido guiados por la ciencia y
la razén. En este sentido, no puede dejar de llamar la atencion la irracionalidad
que supone el hecho de que haya personas que puedan haber muerto de ham-
bre por negarse a comer alimentos no desconocidos para ellas pero consi-
derados comestibies por otras culturas. ;Cudntos europeos completamente
hambrientos aceptarfan, por ejemplo, ingerir io que los tuareg consideran un
manjar: ojos de cordero? En cualquier caso, esta irracionalidad parece ser
una caracteristica esencialmente humana y nos remite a un nuevo aspecto
que es necesario considerar en el caso de la alimentacion. Se trata de la fun-
cidn gue pueden desempenar los alimentos en la identidad individual y gru-

tas alimentarias de una determinada sociedad. £n Espana, por ejemplo, el

consumo del café constituye una muestra parcial. pero adeciada dn fr oois

pal, a veces mds importante que la funcidn de supervivencia. Segin Back

(1977, pp. 31-33), incluso en nuestra moderna sociedad, en la que su-



ANTROPOLOGIA DE LA AUMENTACION

LOS ALIMENTOS TAMBIEN TIENEN SIGNIFICADOS

puestamente s6lo se reconoce una evaluacién bioguimica dg la nutricic}n,
Ia comida proporciona importantes aspecios de identidad sociocultural. Co-

“mer es, esencialmente, en la practica totalidad de las sociedades, una acti- |

"“vidad social. Los alimentos concebidos especialmente para ser compartldos
con otras personas, su preparacion y presentacion, e‘i modo de s_erv:rlos etc.,
todo ello expresa la forma en que los individuos de diferentes sociedades pro-
yectan sus identidades: la variedad de preferencias en cuanto a la prepara-
cion de la comida, asi como las aversiones hacia determinados alimentos pro-
porcionan una identidad no sdlo en el sentidq‘de expresar la pertenencia a
un grupo, sino también en el de reclamar atencion en dwersas’mre*u’nstanc;as
sociales, pues la «demarcacién» de uno mismo se estab{ece mds rédpidamente
y mejor mediante la expresién o exhibicion de determinados contrastes en-
tre uno mismo y los demds. '

En el acto de la alimentacién, el hombre biol6gico y el hombre social

o cultural estan estrecham.2nte ligados y reciprocamente impligdos. En e:fec—
to, en esle aclo pesa un conjunto de condicionamientos multiples unidos
mediante complejas interacciones: condicionamientqs y {eguiaczongs de ca-
racter bioquimico, termodinamico, metabdlico o psicoldgico; presiones de

caracler ecologico; pautas socioculturales; preferencias y aversiones indi-

el alimento y las demas formas de energfa; 2) la estructura social, que per-
mite describir cémc se maniienen relaciones armoniosas entre los indivi-
duos pertenecientes al grupo del cual obtienen su energia y que, asimis-
mo, engendran la generacion siguiente; y 3) la ideologfa, que nos pro-
porciona el modo mediante el cual los miembros del grupo social consi-
derado perciben el mundo, su adaptacién técnico-ambiental y su estructura
social (Farb y Armelagos, 1985, p. 10).

En lo esencial, la evolucién del comportamiento humano se ha reali-
zado mediante interacciones entre los comportamientos alimentarios y las

instituciones culturales. En reciprocidad, dicho comportamiento influye en
la anatomia, la fisiologfa e, incluso, en la evolucién del organismo huma-
no. Los comportamientos socioculiurales son poderosos y complejos: las
gramdticas culinarias, el establecimiento de categorias para los diferentes
alimentos, los principios de exclusién y de asociacién entre unos y otros,
las prescripciones y las prohibiciones tradicionales y/o religiosas, los ritos
de la mesa y de la cocina, etcétera, estructuran la alimentacién cotidiana.
Los diferentes usos, el orden, la composicion, la hora y el nimero de las co-
midas diarias estdn codificados de un modo preciso. Un cierto ndmero de
indicadores pustativos afirma una identidad alimentaria y delimita muy vi-

viduales o colectivas; sistemas de representaciones o cdigos (prescripcio-

nes y prohibiciones, asociaciones y exclusiones); «gramaticas culinarias»,

etcétera. Todo ello influye en la eleccion, la preparacién y el consumo de

alimentos (Fischler, 1979, p. 1).

El hecho de comer, pues, estd indisolublemente 1igadp tanto a la bio-
logia de la especie humana como a los procesos adaptativos empleados |

por los humanos en funcién de sus particulares‘ condiciones de existencia,
variables, por otra parte, en el espacio y en el tiempo. Conocer los modos
de obtencién de los alimentos y quién y cémo los prepara aporta una can-
tidad considerable de informacién sobre el funcionamiento de una soc:ed‘ald.
Asimismo, cuando descubrimos dénde, cudndo y en compafiia _dle quién
se consumen los alimentos estamos en condiciones de deducir, a! menos
parcialmente, el conjunto de las relaciones sociales que prevalecen den-

gorosamente la pertenencia culinaria a un territorio determinado. Asf, por

ejemplo, el uso especifico de una grasa para cocinar marca unas fronteras
culinarias concretas: aceite de oliva en el Mediodia mediterrdneo, mante-

ca de cerdo o mantequilla en el Oeste, etcétera. Las historias nacionales y
las actitudes individuales relativas a la alimentacién no pueden ser com-
prendidas en su totalidad si no se relacionan con las diferentes costumbres
alimentarias y con las particularidades que les son propias.

Por otra parte, el acto de alimentarse, bien sea comida o bebida, tras-
ciende la pura necesidad de nutrirse, pues estd tan cargado de significados
y de emociones que aparece ligado a circunstancias y acontecimientos que
nada tienen que ver con la estricta necesidad de alimentarse. En definiti-
va, se trata de una conducta que se desarrolla més alld de su propio fin, que
sustituye, resume o senala otras conductas. En este sentido, la alimentacion

tro de esa sociedad; porque, en definitiva, los hdbitos alimenfarios co?s-
tituyen una parte integrada de la totalidad cultural. Por esta misma razon,
su estudio nos introduce en la investigacion de la cultura en su :senirdo mds
amplio. Y este estudio exige, a su vez, tener en cuenta el conjunto de los

constituye un signo de la actividad, del trabajo, del deporte, del esfuerzo,

del ocio, de Ta fiesta, de cada circunstancia social (Barthes, 1961, p. 985).

Cada situaci6n tiene su propia expresién alimentaria. La importancia es tal
que no sorprende en absoluto que el alimento sea uno de 10s elementos

sistemas culturales, compuestos por tres sectores interrelacionados: 1) el

preponderantes de cohesién dentro de una sociedad. ST comemos no &s s3lo

‘ sector tecnico-econdmico-ambiental, que se refiere al modo segiin el cual |

el sistema cultural se adapta a su habitat y extrae, transferma y -istribuye |

e [,

para alimentarnos, sino también, en una buena medida, debido a razones
ceremoniales y sociales, como sucede en deteiinin2dos ciclos festivos yen

;-
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las particularidades gastronémicas que los acompafian o, incluso, que ios

identifican. ;

Adems, el hombre, a diferencia de las otras especies animales, care-
ce de sefiales fisicas precisas que indiquen cudndo se estd saciado. En efec-
to, los indicativos que denotan «ya es suficiente» son muy débiles y facii-
mente sumergidos por las presiones culturales (Douglass, 1979): «;Un po-
quito méas?» «;Que no estd bueno?» «jUn dia es un dial» «jTémate otra
copal:.. {No me la vas a despreciar!»... Es la cultura la que crea, entre los

biduria del cuerpo» habria sido enganada por la «locura de la cultura». Aho-

ra bien, io que este analisis parece indicar es que a evolucién cultural en
si no es |2 que contribuye a perturbar los mecanismos reguladores, sinc mas
bien la crisis de la cultura por la que atraviesan los paises desarrollados y,
fundamentalmente, fa desestructuracion de los sistemas normativos y los con-

troles sociales que regian, tradicionalmente, Tas practicas y representacio-

nes altmentarias. lodo ello permitiria hablar de una crisis multidimensio-

nal del sistema alimentario, expresada en sus aspectos biolégicos, ecol6-

seres humanos, el sistema de comunicacién que dictamina sobre lo_co-

mestible y lo no comestible, sobre o t6xico o sobre la saciedad. Cada so-

\

ciedad dispone de unas reglas, generalmente no escritas, al respecto, y ello
atendiendo a diversos criterios: nutricionales, culturales o, simplemente, emo-

cionales. Y asf, por ejemplo, para comprender un tabt alimentario —el de

Ta carne de cerdo entre los musulmanes o entre los judios, o el de la car-

ne de caballo y la de perro entre los norteamericanos— es necesario situarlo
en el contexto global de la sociedad que aplica dicha prohibicion. En oca-
siones, los criterios sobre la conveniencia de determinados alimentos res-
ponde a bases racionales obvias. En otras, la racionalidad puede ser menos
aparente y estar relacionada con un sistema coherente de creencias médi-
cas o también ser resultado de un capricho histdrico. Muchos de esos cri-
terios pueden reflejar necesidades racionales o, por el contrario, puntos de
vista mé4s 0 menos etnocéntricos cuya existencia puede resultar muy difi-
cil de explicar o justificar en la realidad.

Como se ha dicho, si comemos, y si comemos lo que comemos, en can-
tidad y en tipo de alimentos, ello se debe a razones ceremoniales y socia-

les. Una conclusi6n que se deriva de estas consideraciones se refiere a que

un aumento de los ingresos o de las disponibilidades reales va acompafiado
de una mayor ostentacién festiva y de una mayor convivencialidad. Ello se
traduce en Una incitacién a consumir més y, a la vez -en nuestra sociedad,
por ejemplo, y en otras muchas-, en una demanda creciente de grasas, en
la medida en que los alimentos grasos estdn mds valorados socialmente. Asi
pues, puede constatarse que las presiones culturales, en lugar de dar la se-
fial de parar, més bien actan a la inversa. Aunque en el hombre existen me-

‘canismos para la regulacién de la alimentacion, una especie de «sabidu-

ria del cuerpo», sc6mo es posible, entonces, que el hombre coma cada vez
més de lo necesario y més de lo que exigirfa su salud? La explicacion que
surge espontaneamente se refiere a que fas pautas culturales <han sumer-
gido» la capacidad que tenfa el hombre para equilibrar su alimentacion delt

gicos, psicolégicos y sociolGgicos. Una crisis que, a su vez, se inscribiria
en una crisis de civilizacién. Sin embargo, también es cierto que, en los dl-
timos afos y en relacién con una determinada imagen estética, en las
sociedades mads industrializadas han proliferado numerosas corrientes
adelgazantes que suponen la expresién de una nueva «conciencia alimen-
taria, sin que por ello su aparicién implique la desaparicién de |3 anterior
(Fischler, 1979). La publicidad nos ofrece algunas pistas significativas al res-
pecto: por una parte, los mensajes emitidos a propésito de numerosos pro-
ductos «lights; por otra, los mensajes de los azucareros que nos indican que,
«por una vez», lo que nos gusta y lo que nos conviene (energia facilmen-
te asimilable) coinciden en un producto: el aztcar. En cualquier caso, pa-
receria como si, en la actualidad, entre la tecnologia alimentaria y la pu-
blicidad se hubieran trastocado o destruido las referencias culturales de los
alimentos, de tal modo que ya nada parecer ser lo que era.
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Condicionamientos bioldgicos

Independientemente de la importancia que se conceda a la cultura como
determinante de la conducta alimentaria, lo cierto es que las consecuen-
cias derivadas de ingerir unos determinados alimentos son fundamentalmente
biolégicas, puesto que proporcionan la energfa y los nutrientes que nues-
tro organismo, al igual que el de cualquier otro mamifero, necesita. Los se-
res humanos, sin embargo, se diferencian fisiolégica y anatémicamente de
otros animales, y gracias a ello pueden incluir en su régimen una gran va-
riedad de alimentos. Su equipo dental, por ejemplo, incluye los incisivos
cortantes de los roedores, los molares y premolares trituradores de los her-
viboros, y los caninos puntiagudos de los carnivoros. Por otra parte, su sis-
tema digestivo estd compuesto por un intestino extremadamente largo, ca-
paz de digerir las legumbres verdes; por jugos géstricos lo suficientemen-
te poderosos como para transformar los almidones complejos en azdcar y
producir la pepsina que metaboliza las proteinas, a la vez que su jugo pan-
credtico puede emulsionar las grasas. Ningin otro mamifero, quizd con la
excepcion de las ratas y ratones, dispone de una capacidad tan grande para
adaptarse a una gran variedad de condiciones; y, consecuentemente, tam-
poco ningun otro mamifero puede desarrollar un abanico tan amplio en el
marco de su alimentacion (Farb y Armelagos, 1985, p. 25).

En efecto, al convertirse en omnivoro, el primate ancestral del hombre
pudo desde entonces hacer frente a una gama casi ilimitada de situaciones

ecol6gicas. El hecho de ser omnivoro implicaba una latitud considerable
al precio de un constrefiimiento minimo. En cualquier caso, el elemento
constrifiente deriva de la variedad: al ser omnivoro, el hombre no puede ob-
tener tados los nutrientes que le son absolutamente necesarios para sobrevivir
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(yitami_nas, aminodacidos, proteinas, etcétera) si no s a partir de un ampli-
simo abanico de alimentos. Asi, el modo'més simple de seguir un régimen

bien equilibrado en proteinzs, hidratos de carbono, grasas, vitaminas y mi-
_ngrales Consisie en consumir alimentos tanto de origen animal como vegeta i
A pesar de:e!_io,:_..en_;aigunas.socieda_des.la dieta puede estar dominada por

upos © por otros, es decir, un régimen mas carnivoro 0 mas vegetariano. Un
ejer'np].o muy interesante y muy bien conocido de dieta carnivora es el de
los inuit, o esquimales ,que habitan en Alaska o en el Gran Norte canadiense.
En ocasiones, {os inuit pueden consumir en una jornada hasta cinco kilos
de carne. A pesar de ello, como veremos en el capitulo siguiente, el resultado
es equilibrado debido a las particularidades de este régimen carnivoro. En
e_l extremo opuesto, se encuentran aquellos que se alimentan casi exclu-
sivamente de vegetales. Algunas personas son vegetarianas por necesidad,
porque carecen de medios para obtener carne. Otras pueden serlo por ra-
zones morales o religiosas. La mayoria que lo son son por eleccion consumen
ciertos alimentos de origen animal (leche, mantequilla, huevos, queso, etc.}
cuya apgrtacién nutritiva es importante. En realidad, aunque en algunas
sociedades s6lo se consuman pequefas cantidades de carne, no se ha en-
contragio ninguna poblacién que sea enteramente vegetariana. Si alguna per-
sona sigue un régimen enteramente vegetariano, sin huevos ni productos
lacteos, estara carente de vitamina By, esencial para la prevenci6n de cier-
tas formas de anemia.

La latitud es, precisamente, la que determina la eleccion, pues la am-
plitud permite una considerable capacidad de adaptacién a las fluctuaciones
dg los recursos alimentarios. En realidad, la gama de requerimientos nu-
wicionales es bastante estrecha, aunque los modos de satisfacer unos similares
son muy variados. Una amplisima diversidad de patrones dietéticos, utili-
ga@do miles de alimentos diferentes, es capaz de proporcionar el mismo ob-
jetivo: la supervivencia. Ello es posidle, Tundamentalmente, porque el sis-

tema digestivo humano trata a fodos los alimentos de la misma manera, in-

dependientemente de como sean cocinados: Una serie de productos qui-

micos que es necesario metabolizar y que, en definitiva, una vez combi-

nados con el oxigeno estaran en disposicién de ofrecer el calor generador

de energfa (Farb y Armelagos, 1985; Fieldhouse, 1986; Fischler, 1979\
Por tanto, y dada la importancia del sistema digestivo, el primer con-

ronas, de las enzimas y de las hormonas. En este punto, existen algunos ejem-
plos muy significativos: los disacéridos lactasa y sucrasa, localizados en el
borde czpilar de! epitelio intestinal. La lactasa es una enzima higrolizante
“para el azicar -lactosa- de 1a leche, y la sucrasa es el carbohidrato activo
contra la sucrosa de la cana de azticar (Kretchmer, 1981, p. 40).

La lactosa se encuentra tnicamente en la leche, y la enzima lactasa que
la metaboliza a lo largo del ciclo de vida de los mamiferos sélo actda du-
rante la lactancia y va declinando poco a poco hasta adquirir un nivel mi-
nimo hacia el final de la misma. Entre los seres humanos, sin embargo, en
concreto en algunos grupos etnicos, 2 actividad de la lactasa en el intes-

tino persiste en el periodo adulto. Asi pues, Ta tolerancia e intolerancia a la

Tactosa no solo estaria relacionada con el consumo frecuente de leche en

la dieta, como se habia sostenido hasta hace poco, Sino con factores genético

hereditarios. Asi, por ejemplo, entre [os aborigenes americanos existe un a5

por ciento de intolerantes a la lactosa, todo lo contrario gue los america-

nos blancos y los daneses, que si la toleran, al igual que los finlandeses, hin-
garos, los tusi y los fulani némadas. Son descendientes de pueblos que vi-
vieron en dreas «lecheras». Otros tolerantes de la lactosa son 10s watusi. En-
tre estos grupos, los intolerantes oscilan entre el 2 y el 20 por ciento de sus -
grupos respectivos. Los 4rabes modernos y los semitas muestran intolerancia
en un 85 por ciento, aunque también provienen de una zona tradicional-
mente lechera. Estos pueblos consumen productos lacteos como yogur o
quesos prensados, que contienen una baja concentracion de lactosa. Fue-
ra de la tradicional area lechera se encuentran los nigerianos costefios, 10s
hantt, los thai, los inuit de Groenlandia y los indios pima, con porcenta-
jes que oscilan entre el 88 y el 98 por ciento de intolerantes. Entre los gru-
nos intermedios se encuentran los americanos negros, los hausa-fulani y los
mexicano-americanos. En estas poblaciones, el porcentaje de intolerantes
a la lactosa oscila entre el 55y el 75 por ciento. '
Segtn la hipotesis de Simoons (en Kretchmer, 1981, p. 44), la toleran-
Ciaa Ia lactosa en el periodo adulto estaria determi@por presiones se-

Jectivas gue habrian estado operando a lo largo de un periodo de 10 000

afios, desde la llamada revolucion neolitica, que convirti6 a una parte de

la poblacion en pastores y agricultores. Entre éstos Ta leche tue un recur-

<0 comestible abundante y regular, de tal modo que una mutacion que fa-

Voreciora la tolerancia de lactosa constituia una ventaja adaptativa. En esta

tacto_-sig_nificativo que tiene e} organismo con el alimento se produce en la
superficie absortiva del intestino durante |a digestion y asimilacion. Es ra-

zgnabie anticipar determinadas evidencias de procesos de selecciénen este
nivel de a fisiologfa, relativas a presiones selectivas en el campo de las neu-

Tmiema linea, 1a intolerancia gemostraria hasta qué punto un rasgo genéti-
co puede ser nocivo cuando se produce un cambio radical en el medio nu-
tricional, como sucedié en la revolucién neolitica.



ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

CONDICIONAMIENTOS BIOLOGICOS

Por otra parte, la historia de la lactosa constituye un ejemplo fundamental
para llamar la atencion sobre la necesidad de comprender las individuali-
dades nutricionales. En nuestra sociedad actual, bombardeada por ios me-
dios de comunicacién de masas con frecuentes y constantes mensajes que
insisten en que la leche es «salud embotellada» e incapaz de producir efec-
tos nocivos, es razonable concebir a los intolerantes a la lactosa como se-
res «desviados». Sin embargo, los «desviados» serfan los tolerantes, y no
aquellos adultos que han perdido la enzima después de la lactancia, que,
por otra parte, a escala mundial siguen constituyendo la mayorfa. Asf pues,
teniendo en cuenta este dato, conviene reflexionar sobre lo inadecuadas que

mente, los limites exteriores, al Este y al Oeste, del cultivo del trigo en Eu-

rasia. Resulta probable, entonces, gue la falta de aptitud para digerir los

cereales encuentre su explicacion en una seleccién natural que podria ha- -

ber actuado de un modo parecido al de la leche. _ .
Otras caracteristicas biolégicas han jugado, también, un papel impor-
tante a lo largo de la evolucién de la especie, contribuyendo a su supervi-

vencia. Asi, por ejemplo, la aptitud de la lengua para detectar la amargu-

ra ha tenido que ser decisiva, habida cuenta de que la mayoria de las to-
xinas naturales poseen un sabor amargo. El gusto especifico por el sabor

_azucarado parece ser un rasgo de fuerte componente innato entre todos los

han podido resultar determinadas campaias de ayuda a pueblos ham-

mamiferos, seres humanos incluidos. Se trata de una caracteristica adaptativa

brientos, pero intolerantes a la Jactosa, que consistian, sobre todo, en leche

positiva, en la medida en que el aziicar constituye una fuente de energia,

en polvo, lo que producia vémitos y diarreas en los ninos.

En contraste con la larga historia de fa lactosa (unos diez o quince mil
anos), la sucrosa de fa cafa de azticar es una sustancia relativamente nue-
va en la nutricion humana, y particularmente reciente en ol caso de los inuit,

(ue vivian practicamente con una dieta desprovista de carbohidratos. Bajo
eslas circunstancias, los requerimientos metabélicos de glucosa eran deri-
vados de aminodcidos glucocénicos, procedentes mas de la biosintesis que
de los recursos integrantes de su dieta. Por otra parte, la diabetes era préc-
ticamente desconocida en esta poblacién, asi como en las otras america-
nas aborigenes. La reciente incorporacién de alimentos con sucrosa en la
dieta de los inuit ha sido considerada como la posible causa de las diarre-
as persistentes y de las gastroenteritis que afectan con mucha frecuencia a
los nifios, sobre todo en el periodo posterior al destete. Estudios realizados
sobre los inuit adultos indican que este grupo étnico presenta una alta fre-
cuencia de intolerancia a la sucrosa, concretamente del 7 al 16 por cien-
to, un porcentaje muy alto si se le compara con el 0.2 por ciento de la po-
blacién norteamericana. En la medida en que la sucrosa estuvo ausente de
la dieta tradicional init durante siglos, su metabolizacién fue un factor des-
defiable en la seleccion natural. En cambio, su reciente introduccion en la
dieta ha planteado un estrés ambiental en los habitos alimentarios que, a
su vez, ha creado un problema potencial de salud (Draper, 1983).

Es posible que otros comportamientos relativos a las preferencias ali-
mentarias (Farb y Armelags, 1985, p. 215), que a veces nos parecen con-
trarios a la razén, tengan, asimismo, un fundamento biolégico, como es el
caso de la dificuitad de algunas personas, sobre todo en Gran Bretana yen
la India, para digerir e! trigo candeal como consecuencia de una cierta sen-

sibilidad, que serfa hereditaria, al gluten. Estas zonas constituyen, precisa-
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y se piensa que pudo ser seleccionado en un medio en el que los azica-
res de absorcion répida eran relativamente escasos, de tal manera que los
alimentos de sabor azucarado constituian una fuente ventajosa de calorias
rapidamente movilizables. El sabor dulce es una «sefal innata de caloriass,
y su umbral de saciedad estd mas alto que en otros alimentos, probablemente
porque participa de un subsistema especializado de regulacién puramen-
te calérico (cuantitativo). Esta circunstancia estaria apoyada por el hecho
de que, en numerosas culturas, los alimentos azucarados se consumen al
final de las comidas: incluso una vez hartos, se dispone todavia de un agu-
jero para el dulce. En cualquier caso, mas o menos innato, el gusto por los
alimentos azucarados se refuerza en cada generacién gracias al dulzor de
la leche materna e, incluso, por la preferencia de los nifios de corta edad
por un biber6n de agua azucarada en lugar de agua comun (Farb y Arme-
lagos, 1985; Fischler, 1979). '
Resulta paradéjica la evolucién cultural que ha tenido lugar en relacion,

glo xvin, se ha ido pasando progresivamente de la escasez de sustancias
azucaradas y, consecuentemente, con una alta valoracién social y con con-

troles culturales estrictos sobre su consumo, a una situacién de superabun-

dancia. Después de 1900, su consumo mundial se ha decuplicado. En esa
medida, se produce un desajuste, una ruptura, entre la apetencia del azd-
car y las capacidades metabdlicas, cada vez mds sobresolicitadas. Ello con-
tribuye, a la vista del escaso gasto energético del ciudadano sedentario —que
conduce a un peso excesivo y a la obesidad- a ser en si misma un factor
de riesgo o de agravamiento en la etiologfa de las enfermedades cardiovascu-
lares, diabetes e hipertension, ademds de influir también en la extension de
la caries dental. Asf pues, la demanda biolégica del azdcar constituye ac-
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a la demanda de az(icar por parte del organismo humano. A partir del si-\
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tualmente una amenaza, al haberse desintegrado los controles socioci:itis-

rales que antafio existfan sobre su consumo (Fischler, 1973, p. 196).
Vamos a considerar una iiltima particularidad que diferencia a los s&-

res humanos del resto de los mamiferos omnivoros: la ingestién de producing

cuyo sabor les resulta desagradable, al menos las tres o cuatro primeras ve-
ces que se prueban. En efecto, se da la circunstancia de que, entre los pro-
duqos mads solicitados del mundo, se encuentran la pimienta negra y gris,
el pimiento picante o chile, el jengibre, el café y el alcohol, todos ellos ex-
tremadamente amargos e irritantes para las mucosas sensibles de la boca.

El consumo casi universalmente establecido de los pimientos picantes
llama particularmente la atencién, y servird de tnico ejemplo para ilustrar
la afirmacién anterior. Se trata de un condimento muy empleado en todas
las sociedades no industrializadas, aunque también lo es en las desarrolladas.
Su fuerte gusto se debe a la presencia de una sustancia irritante: la capsi-
cina. En cualquier caso, son varias las razones que explican una utilizacién
tan generalizada. Los pimientos picantes superan a todas las demés plan-
tas como fuente de vitamina A y, asimismo, contienen una buena dosis de

vitaminas C y B. Basta ingerir una pequena cantidad para contribuir de un

modo importante al equilibrio del régimen alimentario de algunas sociedades

tropicales y subtropicales, en las cuales los aportes vitaminicos proceden-

tes de otras fuentes son muy marginales. Asimismo, los pimientos picantes
tienen la ventaja de disminuir la temperatura corporal, en tanto que la cap-
sicina, incluso en dosis minimas, provoca la transpiracion. De la misma for-
ma, los pimientos picantes facilitan la digestién de los almidones, aumen-
tan las secreciones géstricas y estimulan el apetito. Todo ello es muy im-
portante en las regiones tropicales y subtropicales, en las que los alimen-
tos de base son, las mas de las veces, muy poco gustasos. Finalmente, pa-
rece probado que los pimientos picantes, asi como otras especias, tienen
el poder de limitar la multiplicacién de las bacterias en el organismo, ta-
les como salmonelas, estafilococos y otros microorganismos caracterizados
por crear desérdenes intestinales. '

En definitiva, los pimientos picantes -y consideraciones similares po-
drian hacerse de otros alimentos amargantes, como la cerveza- cumplen
una funcién esencialmente adaptativa en determinados ambientes. Con-

secuentemente, la capacidad de los seres humanos para habifuarse a de-
terminados alimentos que, inicialmente, resultan desagradables se revela,
también, esencialmente adaptativa.

Todas las consideraciones anteriores sobre el papel de ias causas die-
téticas en el proceso de la evolucién, asi como los ejemplos que las han

acompanade, muestran que fa nutricién es un factor importante de la va-
riabilidad humana. Como ha sefialado Kretchmer (1981), Iz individualidad
nutricional se refleja en una combinacion tinica de atributos bioguimicos,
tales como la actividad enzimatica, los niveles hormonales, los tamaos de
los «pools» metabdlicos, el almacenamiento de reservas y las capacidades
de las membranas. Estas actividades metabélicas son las que determinan las
respuestas de los individuos a determinados nutrientes, asi como los requeri-
mientos de los mismos. El modo en que un individuo responde a las pre-
siones de un medio determinado se basa en las mutaciones y en los procesos
selectivos que han tenido lugar en los milenios anteriores.

En cualquier caso, conviene llamar la atenci6n sobre el hecho de que
no hay dos organismos humanos que tengan las mismas necesidadades nu-

tricionales. Dos individuos de [a misma edad, sexo y estatura no tienen exac-
tamente el mismo metabolismo. Su tolerancia de la capsicina, por ejemplo,
o de otras muchfsimas sustancias, puede ser muy diferente de unos a otros.
Por esa razén, resulta muy dificil poder determinar las cantidades adecuadas
de los diferentes elementos nutritivos que deben ingerirse regularmente. Por
otra parte, debe tenerse en cuenta, ademds, que no todas las personas, o los
diferentes pueblos o grupos sociales, consumen lo mismo de un determi-
nado producto. Por ejemplo, los que pelan las patatas antes de hervirlas o
para freirlas desaprovechan un 20 por ciento de sus elementos nutritivos,
sobre todo vitamina C y protefnas.

Ademds, por olra parte, existen variaciones culturales y de desarrollo. Por
ejemplo, algunos alimentos que han provocado enfermedades en algunas
poblaciones pueden haber producido, en otras, cambios evolutivos. En de-

~ finitiva, la evolucién relativa a los requerimientos nutricionales se debe, en

, su origen, a cambios genéticos, cuyo reflejo en el fenotipo conduce a pro-
[ teinas 0 enzimas con una alteracién potencial del metabolismo que se pro-
-~ yectan, finalmente, en cambios relativos a los requerimientos nutricionales.

[
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Ecologia, tecnologia,
economia y cultura

Acabamos de ver como determinadas preferencias y aversiones alimenta-
rias son el resultado de caracteristicas biol6gicas particulares de los seres
humanos, algunas de ellas, incluso, heredables genéticamente. Hemos vis-
to, también, que la gama de requerimientos nutricionales es estrecha, pero
son muy diversos los modos de satisfacerla. Dichos modos constituyen me-
canismos adaptativos variados; los unos son biolGgicos y ya se ha hablado
de ellos, mientras que otros son respuestas culturales, y de ellas vamos a tra-
tar a continuacion.

La variedad de sustancias que son consumidas como alimentos por los
diferentes pueblos del mundo es extraordinaria. Clasificados segun su ta-

mano, los animales apreciados gastrondmicamente, por unos u otros pue-
blos, van desde la termita hasta la ballena. Sin embargo, para cada grupo
cultural determinado, la lista de los recursos considerados comestibles se

recorta considerablemente. Por ejemplo, la dieta tradicional entre los inuit -

estaba compuesta, basicamente, de carne y pescado; otros pueblos, por el
contrario, ingieren fundamentalmente diferentes tipos de cereales. Sin em-
bargo, algunos grupos étnicos, como las tribus indias de Norteamérica, co-
mian mds de un centenar de variedades de semillas, raices y nueces, ade-
mids de diferentes tipos de carne procedentes de los animales que cazaban.
Por otra parte, el mijo, alimento basico entre diversos pueblos africanos, es
rechazado por considerarse «una semilia para pdjaros» en los paises més
ricos. Los que comen carne s6lo comen algunos tipos, pero no otros. Los
pueblos occidentales muestran repugnancia frente a la idea de comer in-
sectos. La leche provoca preferencias y aversiones en unos y otros pueblos
| v, desde la antigiiedad, su consumo ha sido considerado indistintamente
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como signo de civilizacién y de barbarie. Bourdeau (1984, p. 18) lo ex-
plicaba asf a finales del siglo pasado:

| «Desconocida para los pueblos salvajes, la leche se convirti6 en
" uno de los ms preciosos recursos de los pueblos pastores, que
transmitieron el gusto a la mayoria de las naciones agricolas (...)
En vastas regiones, como la China y otros paises del Asia orien-
tal, la leche es completamente inusitada. Lejos de apreciarla, es-
tos pueblos manifiestan su aversion por lo que ellos llaman “san-
gre blanca". Los griegos de los tiempos heroicos tampoco con-
sumian la leche habitualmente. Homero habla de ella como de
un alimento propio de los pueblos barbaros, calificados, en con-
secuencia, de “galact6fagos" o de "hipomulgos". Herodoto re-
marca como un rasgo de las costumbres de ios escitas (para los
~ griegos, el pueblo "barbaro" por antonomasia) que la leche cons-
\_titufa su subsistencia habitual.»

En otro sentido: Los chinos de la provincia de Hunan comen las gam-
bas cuando todavia pernean, de la misma manera que norteamericanos y
europeos no vacilan en degustar las ostras vivas. En cambio, también en-
contramos algunas poblaciones asidticas que preficren consumir determi-
nados alimentos en un estado tan avanzado de putrefaccion que el olor se
extiende a varias decenas de metros alrededor de ellos. Segtin los lugares
y las épocas, han sido considerados como platos deliciosos los fetos de roe-
dores, las lenguas de alondras, los ojos de cordero, el desove de anguilas,
el contenido del estémago de las ballenas y la traqueartaria del cerdo. Una
de las exquisiteces escocesas el *haggis"- constituye una mezcla abigarrada
que provocarfa nduseas en muchas personas. Consiste en cocer en gI es-
témago de un cordero pulmones de vaca conjuntamente con sus intestinos,
su pancreas, su higado y su corazén, todo ello condimentado con cebollas,
grasa de rifiones de buey y gachas de avena. : _

En definitiva, ningtin grupo humano o social clasifica como alimento
todo el potencial de recursos comestibles que le son accesibles. Al mismo
fiempo, este hecho no excluye, salvo situaciones de hambruna excepcio-
nal, que se lleven a cabo elecciones alimentarias de entre los recursos a su
alcance. Lo dicho puede parecer obvio cuando se piensa en fas modernas
sociedades industrializadas y de la superabundancia, pero puede resultar
més sorprendente si se piensa en las sociedades de cazadores-recolectores.
Entre los bosquimanos del desierto de Kalahari, por ejemplo, la abundan-
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cia de recursos se pone de manifiesto por la no explotacién de todos los re-
cursos del medio. La nuez de mongongo, que estd en ia base de su alimen-
tacién, se encuentra en cantidad practicamente inagotable. Se consigue, ade-
mis, a lo largo de todo el afio, es facil de coger, agradable al gusto v alta-
mente nutritiva. Comparada con el cacahuete, planta también muy rica en
nutrientes, la nuez de mongongo contiene muchas més proteinas, tres ve-
ces més de calcio, dos veces mas de potasio y casi la misma cantidad de
hierro, sin contar dosis notables de vitaminas y minerales. Asi, los bosqui-4
manos practican una verdadera estrategia de explotacién de sus recursos,

lo que les permite elegir,

ser los mas deseables en funcién de sus preferencias gustativas, la distan-

cia a que se encuentran, su abundancia, su seguridad, etcétera. Esta seleccion -

alimentaria, que se traduce en una cierta sub-utilizacidn del medio, se da

en mayor o en menor medida en todas las sociedades de cazadores-reco-

lectores. Los pigmeos Mbuti, asi como los tasmanios, desaprovechan un re-

curso tan importante como el pescado y no cazan ni pajaros ni chimpan-
cés (Farb y Armelagos, 1985; Testart, 1977), mientras que en determinadas
regiones del Brasil existen mercados de estos dltimos.

Tales observaciones relativas a la subexplotacion del medio por parte
de muchas sociedades tribales ponen de manifiesto que, contrariamente a
lo que se habia pensado, dichas poblaciones no viven de un modo conti-
nuo en los limites de las posibilidades de un sistema, al borde del hambre
ode la catdstrofe. No se trata, pues, de sociedades hambrientas, ni es la es-
casez de alimentos io que determina su nomadismo. Ademas, el modo de
vida cazador-recolector exige poco trabajo —unas tres horas diarias en el caso
de los bosquimanos—, y con él se aseguran una relativa abundancia. La can-
tidad de calorfas absorbidas por dia es satisfactoria en el caso de los abo-
rigenes australianos o de los bosquimanos, para los cuales la produccién
calérica supera ligeramente el consumo, permitiendo asf la posibilidad de
un excedente. Por otra parte, en la medida en que la esperanza de vida sea
un indicador de la dificultad de supervivencia, debe sefalarse que el 10 por
ciento de los bosquimanos kung tienen més de 60 afos, v que la préctica
del senicidio es del todo excepcional. En realidad, puede decirse, inciuso,
que los cazadores-recolectores (teniendo en cuenta que la recoleccién de
plantas silvestres constituye, por regla general, del 70 al 80 por ciento de

la dieta) estan mas protegidos contra el hambre que los agricultores. En efec-

to, a diferencia de éstos, que dependen para su subsistencia de plantas cul-
tivadas, los recolectores estdn doblemente protegidos de toda amenaza de
hambre debido a la diversidad de sus recursos v a la menor vulnerabilidad
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de las plantas silvestres a las adversidades naturales. Por citar sélo cifras re-

lativas a regiones desérticas, cabe senaiar que el nimero de especies ve-
getales explotadas es de 85 entre los kung, 52 entre los walbiri y 36 entre
los pitjandara (Testart, 1977).

De una poblacién tribal estimada en unos 30 millones de personas, en
la India encontramos 250 especies animales que son rechazadas por uno
u otro grupo tribal, pero no por todos. La mayoria de ellos, por ejemplo, se
abstienen de comer tigre o cualquier especie de serpiente, la cobra en
particular. Es evidente que se trata de animales extremadamente peligrosos
y que seria insensato cazarlos sistematicamente. También se observa una

repugnancia generalizada a alimentarse de las hembras de las especies co-
mestibles. Ello se atribuye a su veneracion por el papel maternal. En cual-

quier caso, esta aversion contribuye a una «politica econémica» orientada
- afacilitar la reproduccion de las especies consideradas comestibles. Mu-
chas tribus rechazan, igualmente, comer un animal muerto por causa des-
conocida, lo que constituye una actitud inteligente, en tanto que el animal

puede haber sido victima de una infeccién susceptible de ser transmitida

a los seres humanos. También se evita alimentarse de los animales que se |

nutren de detritus y excrementos, lo que constituye un primer paso para evi-
tar el contacto con todo tipo de parsitos. Quiza ello explique también el
que los miembros de una determinada tribu coman 21 especies de ratas di-
ferentes, pero no toquen la rata doméstica.

Por otra parte, las particulares concepciones de los europeos sobre lo
que consideraban alimentos y como estos debian ser cultivados puede ex-
plicar el hecho de que, en sus empresas coloniales, las naciones europeas
privilegiaran los cereales, dnicas plantas alimenticias verdaderamente no-
bles a sus ojos. Hay que decir (Barrau, 1983) que estas sociedades, y Ia ci-
vilizacién de la que ellas participaban, le debian tanto a'la domesticacién
neolitica del trigo y de la cebada en Asia Menor, que llegaron a pensar que
no existia agricultura, alimentacién ni civilizacién dignas de tales nombres
sino eran aqueilas que se basaban en los cereales. De ahi el interés que ma-
nifestaron por el arroz asidtico y, mas tarde, por el maiz americano. Pero,
de ahi también, el desprecio que durante mucho tiempo mostraron por los
feculantes exdticos, no intereséndose mas que por aquellos que, con més
o menos fundamento, evocaban el pan, como el drbol del pan, o por otros
que, de acuerdo con sus usos tradicionales, permitian, mediante la extraccién
de su fécula, la preparacion de gachas o de galletas, como la mandioca
americana. Cabe pensar, por ejemplo, en la resistencia europea a adoptar
la patata procedente del Nuevo Mundo. Er: un primer monento, se 1a con-
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sider6 un producto adecuado para alimentar a los cerdos, a los prisioneros
y a .Ios campesinos pobres. Desde principios del siglo Xxviil, acabaria im-
poniéndose, primero entre los campesinos y luego entre fa poblacion en ge-
neral, dadas sus mdiltiples ventajas agricolas: un campo de 0.40 hectireas
de patatas podia alimentar a una familia de 5 6 6 personas durante todo un
afio, anadiéndole una vaca y un cerdo. La patata se acomoda a una gran
variedad de suelos, su cultivo no exige mds que una laya y una azada y ma-
dura en tres o cuatro meses, mientras que los cereales tradicionales nece-
sitaban mds de seis. Y, ademds, tiene un gran valor nutritivo.

‘ A estos prejuicios alimentarios se afadfan otras oposiciones concer-
nientes-a las caracteristicas fisiolégicas de las plantas alimentarias domes-

ticas y su cultura. Los cereales, tan queridos de Ias sociedades y de las ci-
vilizaciones occidentales, son plantas anuales, que s6lo viven y fructifican
al afio siguiente de su siembra. Se reproducen por semilla y se multiplican
por granos. La mayor parte de los feculantes tropicales, en cambio, bien se
trate de los tubérculos o de los frutos amildceos particularmente, son ve-
getales perennes que pueden vivir durante varios anos y, ademds, se mul-
tiplican por lo que se llama via vegetativa, es decir, por retofios o mediante
la plantacion de esquejes. Por otra parte, sembrado al vuelo y cosechado
en masa, el campo de cereales de las sociedades y civilizaciones surgidas
de la revolucién neolitica de Oriente Préximo tuvo por modelo inicial la
pradera, en la que los recolectores prehistéricos recogfan los granos salvajes
para alimentarse. Por su parte, el huerto tradicional de los trpicos hdme-
dos, con vegetales diversos plantados individualmente, tuvo como primer
modelo la selva, que sigue siendo la forma vegetal dominante y en la que
los recolectores iban de planta en planta para proporcionarse frutos, hojas
0 tubérculos. En cada uno de estos casos, finalmente, las relaciones de los
hpmbres con las plantas es muy diferente, como lo es también la repercu-
sin que tienen estas relaciones en las establecidas entre los hombres (Ba-
rrau, 1983). En este sentido, resulta pertinente preguntarse si las diferentes
formas de tributo y de diezmo, tan desarrclladas en la Eu ropa medieval ba-
sada en los cereales y que los europeos quisieron trasladar al Nuevo Con-
tinente, hubieran sido posibles de haber predominado un cultivo del tipo
de los huertos tropicales. Asf se comprende, también, el interés que los se-
Aores y los monasterios medievales tuvieron en extender el cultivo del tri-
80, en detrimento de los campesinos.

Lo expuesto hasta ahora puede dar una idea, por un lado, de la enor-
me variedad de recursos que pueden considerarse comestibles por la especie *
humana; por otro, de la diversidad existente entre unos y otros pueblos a
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la hora de catalogar los recursos como comestibles o rechazables, fabida
cuenta de los diversos grados de comestibilidad o de aceptacion y de re-
chazo que cada una de estas sociedades puede considerar. Vemaos en 2! si-

guiente cuadro una muestra al respecto recogida por Fischler (1990, p. 28):

Clasificacin (comestible/no comestible) segin las culturas
de determinadas especies animales
Comestible No comestible
INSECTOS América Latina, Europa Occidental,
Asia, Africa, etc. América del Norte, etc.
PERRO Corea, China, Europa, América del
Oceanfa, etc Norte, etc.
CABALLO Francia, Bélgica, Gran Bretafia, América
Japén, etc. del Norte, etc.
CONEJO Francia, ltalia, etc. Gran Bretafia, América
del Norte, etc.
CARACOLES Francia, Italia, etc. Gran Bretana, América
del Norte, etc.
RANA Francia, Asia, etc. Europa, América del
Norte, etc.

Estudios antropolégicos relativamente recientes proporcionan ejemplos

cada vez méds numerosos de una hipotética racionalidad de 1as culturas, que

f_'_‘? podria reposar sobre procesos evolutivos de cardcter so_Ioc-ti_vn: r?vriar. pljfi(‘-
 _ticas alimentarias o culinarias corresponderfan a una funcionalidad miis o
menos inconsciente ae oiden fisioldgico y/o ecoldgico. La antropelogia eco-
g _logicay el materialismo cultural (Harris, 7986; Harris y Ross, 1987; Piddocke,

1981; Rappaport, 1968; Ross, 1980) han pretendido explicar determinados
aspectos de las prdcticas alimentarias considerdndolas como ajustes a las
constricciones del ecosistema, mediante estrategias (conscientes) o proce-

implican !as prdcticas y las represeniaciones culturales. Al respecto, Harris
afirma gue «los antropdlogos interesados por el problema de las preferen-
cias culinarias no pueden pasar por alto las limitaciones infraestruciurales
que determinan los costos y beneficios de cada dieta concretas. Asi, por
ejemplo, la presencia de tabtes contra el sacrificio o el consumo de nume-
rosas especies de animales selvaticos comestibles ha ocultado durante mu-
cho tiempo la importancia de las proteinas como factor limitador de los agri-
cultores de roza. Muchos de estos tabies son, en si misrnos, una prueba de
la necesidad de pricticas de conservacion, ya que afectan a especies que
estuvieron o estdn en peligro de extincién. Por anadidura, los tabdes que
pesan sobre especies como el perezoso, ] tapir o el venado reflejan, tal vez,
situaciones ambiguas de coste-beneficio, advirtiendo sabiamente a los ca-
zadores contra la pérdida de tiempo que supcne el perseguir a animales
escondidos o a especimenes solitarios que huyen a zonas pantanosas o lu-
gares apartados. Para los materialistas culturales, hay muchas razones para
pensar que las principales variaciones en Jas estrategias alimentarias, tan-
to animales como humanas, se encuentran gobernadas por principios adapta-
tivos andlogos.

De acuerdo con los principios anteriores, podrfan considerarse nume-
rosos ejemplos de costumbres alimentarias, aparentemente extrafias o irra-
cionales, pero que, en realidad, constituyen o constituyeron respuestas adap-
tativas a constrenimientos tecnoambientales diversos. Asi, dado un conjunto
de sustancias comestibles, los modos de cocinar reflejan, en primer lugar,
la disponibilidad de recipientes, hornos, combustibles y utensilios de co-
cina. Dicho de otro modo, hay que tener en cuenta las caracteristicas de
cada alimento o tipo de alimento en particular (por ejemplo, si bien algu-
nos pierden valor nutritivo al ser cocidos, muchos vegetales s6lo resultan
comestibles de esa forma) asf como también los recipientes y los métodos
utilizados para cocinar, En este punto conviene citar a Barrau (1983, p. 18)
cuando se refiere a la «revolucion tecnolégica del fuego y 1a coccidny y s0-
Aala que, guizd, se haya exagerado fa importancia de La revolucion neoli
tica o de la domesticacién de fas plantas y animales, olvidande una revo-
lucién mds antigua, de orden culinario y que, por su ingeniosidad tecno-
l6gica, permite hacer comestibles productos que no lo eran necesariamente.
Esta revolucién, dice Barrau, empieza por el fuego y 1a invencién de la coc-

cion. Los métodos mds primitivos de cocina inclufan el asado y la coccién

50s (inconscientes) de adaptacion, La cultura es considerada como una es-

en agua calentada con piedras extraidas del fuego. Posteriormente, Ia in-

pecie de superestructura, estando constituida la infraestructura por la ma-

ximizacién de la relacién costes-beneficios, econémicos o ecolégicos, que
20 CF Ty

vencion de la cerdmica contribuyG a aumentar las posibilidades de mez-
clar y calentar alimentos. La topografia también puede ser importante, en
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tanto que puede imponer limitaciones en el uso de determinados métodos

de cocinay, consecuentemente, en ciertos alimentos. Por ejemplo, los ce- -
reales y Ias leguminosas no son muy usuales en las regiones montanosas,
a causa fief mayor tiempo que requiere su preparacion, puesto que of agua’
tarda mds en hervir en la altura que en el nivel del mar. El problema es ma- .
vor todavia si existe escasez de combustible. Precisamente esta circunstancia |

puudg explicar determinadas costumbres relativas a la forma de preparar
y cocinar los alimentos. Asi, la tradicion asiatica de picar y sofreir los ali-
mentos se desarroll6 en regiones muy superpobladas y, a la vez, deforestadas:
es d_ecnr, se encuentra relacionada con la escasez de materias combustibies?
Temend_q esto en cuenta, lo que a primera vista podria parecer una mala
adaptgmon ~el modo como los japoneses insisten en el aspecto estético de
ios alimentos-, en fa medida en que la energia que se requiere para refi-
nar la presentfzcién seria mejor acumularla en el cuerpo bajo la forma de
grasas o proteinas, constituye una adaptacién positiva a las condiciones que
ihan pre\fale(:ido en su medio durante mucho tiempo. En efecto, faitando a
ia vez alimentos en abundancia v combustible para prepararlos, los japone-
5€s adaptaron su alimentacion y su preparacion a la pobreza de sus recur-
__50s. Las pequenas cantidades de alimento que podian conseguir ~particu-
larmente, en el caso del pescado y de la carne- se cortaban en trozos fi-
fi0s y pequenos que se servian en mintsculas porciones, después de haber
sido condamentados con especias diversas para variar el gusto. Este méto-
ao economiza combustible, pues la finura de los pedazos permite cocer-
lqs en muy poco tiempo a alta temperatura, lo que requiere menos ener-
gia que si se cuecen a fuego lento y en porciones enteras. Ello sin olvidar
que determinados platos de pescado o de carne no exigen combustible al-
guno, puesto que se sirven crudos. Asimismo, el empleo de un dnico uten-
S‘IitO de cocina para preparar los diversos alimentos, una version japonesa
del ewok» chino (especie de sartén de fondo curvado con plancha de hie-
o delgada, que transmite el calor casi inmediatamente), contribuye tam-
bién a la economia de combustible. En definitiva, los japoneses consiguieron
ampiiar el abanico de sus recursos alimenticios utilizando los mismos ali-
mentos de modo variado y contrastado, presentdndolos en platos que son
dulces 0 amargos, calientes o frios, crudos o cocidos, crujientes o untuo-
505; y_todo ello presentado con numerosos refinamientos estéticos agradables
a la vista que no hacen mds que aumentar la impresién de diversidad. Estd
claro, pues, que la cocina japonesa constituy6 una buena adaptacion a las
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lumbre del animal entero elimina la necesidad de cortar la carne cruda en
trozos y de construir hornos o calderas de grandes dimensiones (en el caso
de que se disponga de la suficiente madera).

De la misma forma, lo que la gente come y la forma de preparario tie-
nen que ver con el tipo y la distribucion de las tareas dentro del grupo do-¥

méstico. Delerminados modos de vida y 0cupaciones imponen sus propios

requerimientos de platos, que pueden ser instantdneos, del horno a la mesa,

lentamente cocinados o facilmente transportables. En la India, por ejemplo,
el estiércol de vaca es el combustible preferido para cocinar, porque pro-
porciona una llama ligera y de larga duracién que permite a la mujer cam-
pesina faenar en los campos mientras se va cocinando la comida.
Otras costumbres, igualmente extrafias a nuestros ojos, demuestran es-
tar perfectamente justificadas en tanto que contribuyen a preservar o au-
mentar el valor nutritivo de los alimentos. Los inuit aportan uno de los mu-
chos ejemplos al respecto. Aunque hierven una buena parte de sus alimentos
en un recipiente colocado sobre sus Iémparas de grasa, comen grandes can-
tidades de carne completamente cruda, incluyendo los 6rganos internos y
los mtisculos. De este modo, la dieta inuit, a pesar de ser casi exclusivamente
carnivora, contiene cada una de las vitaminas y sales minerales necesarias
para la nutricién humana, ademds de abundantes protefnas que faltan en
la dieta de otros muchos pueblos. Asimismo, al comer la carne cruda com-
pensan la falta de alimentos vegetales y evitan el escorbuto. Por otra par-
e, los inuit gustan de la carne pasada y, a menudo, dejan que se descom-
ponga parcialmente. Como es sabido, los procesos de putrefaccion aumentan
el valor nutritivo de ciertos alimentos, pues la bacteria que la provoca pro-
duce vitaminas como fa B1.

Es cierto también que determinadas formas de preparar los alimentos
pueden disminuir, en lugar de aumentar, su valor nutritivo. Asi, por ejem-
plo, prolongar la ebullicién de los vegetales lixivia sus vitaminas en el agua,
lo que supone una pérdida importante de nutrientes. ARadir bicarbonato a
las legumbres reduce también su valor nutritivo, asi como pelar las pata-
tas antes de hervirlas.
~ Asimismo, preferencias alimentarias que nos habian parecido del todo
normales hasta hace muy poco, como la del pan blanco sobre el moreno,
pueden responder a una mala adaptacién que, a su vez, fue el precio a pa-
gar por las dificultades de conservacion del cereal. Si Ja harina no se mo-
Ifa, no podia conservarse durante mucho tiempo sin que las importantes gra-
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constituian los alimentos base. Al retirarle los cuerpos grasos contenigios en

evitar |a pérdida de todos ellos. En cualquier caso, en el curso de los dlti-
mos siglos el consumo de pan blanco ilegé a ser totalmente nefasto, pues
hasta entonces las personas que tenfan la posibilidad de ofrecerse ese ali-
‘mento de lujo podian complementarlo, también, con un régimen variado
y encontrar asi en otros alimentos los elementos nutritivos necesarios que
faltaban en el pan blanco. Sélo cuando los progresos de la tecnologia hi-
cieron posible su fabricacion masiva, lo cual, a la vez, lo hizo més barato
y desprovisto de lo mejor de sus elementos nutritivos, empez6 a formar par-
te de los casos de deficiencias alimentarias.

Como puede verse, los alimentos o, mds ampliamente, las pautas ali-
mentarias nos proyectan sobre un nivel esencial de interacciones y de trans-
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formaciones dentro de la compleja red de relaciones reciprocas entre ias
sociedades humanas v sus ambientes naturales. Y como estas relaciones
- del'hombre con la naturaleza son indisociables de las que establecen los
individuos entre si, para lograr un mejor conocimiento y comprension de
su alimentacion, de sus modos y de su historia, debe penetrarse en el ni-
cleo mismo de a historia humana. Por esta misma razén, la alimentacion
debe ser puesta en relacidn con las actividades de pr ion y de re-
produccion, que ocupan un lugar central en la vida del hombre. Puesto que
se halla ligada a los modos de produccion de los bienes materiales, el ana-

cretamente, el estudio de los modos de aprovisionamiento y de transfor-
macién de la alimentacion se circunscribe a cuatro grances operaciones:
bcultivar, repartir, cocinar y comer, que representan, respectivamente, las
fases de produccion, distribucion, preparacion y consumo. A ellas debe-
. rfa anadirse una quinta fase, a menudo olvidada: la evacuacidn de los de-
tritus (su operacién es la de desembarazarse de ellos, y su lugar, ¢l basu-
rero). Es en la primera fase, la produccion, en donde predominan los fac-
tores econdémicos de modo mds claro, pues estd ligada a aspectos del sec-
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tor primario, a la organizacién del trabajo y a las técnicas de produccién
y de almacenamiento que desembocan en la distribucién de lo que ha sido
producido. La distribucién es la fase mds explicitamente politica, puesto
que en ella intervienen, por ejemplo, las demandas del pago de los arren-
damientos, rentas en especie, tributos 0 impuestos, asi como las disensiones

i SR

en el interior del grupo doméstico-con relacién a la conservacién de los
granos, a su venta en el mercado v, sobre todo, el consumo hasta la pro-
xima cosecha. La tercera fase es la de la preparaci6n de los alimentos, la
de los campos y de los depositos (graneros, silos, etc.) o la marcada por

la cocina, en la que se practica el arte culinario. Este es el lugar donde, ge-

_neralmente, trabajan las mujeres mas que los hombres, los criados antes

que los sefiores y en donde se manifiestan claramente los sistemas de di-
vision y estratificacién del trabajo doméstico o patrimonial. La cuarta fase

es la del consumo de los alimentos preparados, crudos o cocidos, En ella

la identidad y la diferenciacion del grupo se expresan por el hecho de co-

mer conjunta o separadamente, asi como también por lo que comen las

diferentes colectividades. La mesa es el teatro de los festines y de las pri-
vaciones, de las prohibiciones y de las preferencias, de las comidas
comunitarias y familiares, de las normas de etiqueta y de las costumbres
del servicio (Barrau, 1983, p. 16; Goody, 1984, pp. 69-70).
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Las creencias
religiosas y dietéticas

En todos los pueblos o culturas las elecciones alimentarias estdn condicio-
nadas muy a menudo, al menos dparentemente o en primera instancia, por

todo un conjunto de creencias religiosas, prohibiciones de diverso tipoy al-

cance y concepciones dietéticas refativas a lo que es bueno y a lo que es malo
para el cuerpo; para la salud, en definitiva. A veces, ocurre incluso que é]
término salud es utilizado indistintamente para referirse al cuerpo y al alma.
De ahi que determinados comportamientos alimentarios sean estrictamente
necesarios para alcanzarla santidad Yy que otros, por el contrario, denoten
perversion o pecado. La gula, en definitiva, es un de los pecados capitales
para la moral catélica. Fl consumo de la sangre es una de las prohibiciones
mds extendidas, aunque no de manera universal, pues es un alimento fun-
damental en poblaciones centroafricanas de pastores némadas. La sangre es
un alimento muy rico que basta para satisfacer maltiples exigencias nutri-
Cionales, pero sobre el que pesan una serie de proscripciones que han mo-
tivado, casi, el abandono de su consumo. Ya en el Génesis, IX,4, por ejem-
plo, se dice: «Que nadie de vosotros coma sangre... puesto que el alma de
toda bestia estd en su sangre.» San Pablo renueva esta prohibicién a los cris-
tianos en los Actos de los Apdstoles, XXI, 25. Ello no quiere decir que algunas
poblaciones catélicas puedan consumir la sangre de cerdo, por ejemplo mez-
clada con otros alimentos, dando lugar a un producto muy apreciado y con
numerosas variantes locales como son las morcillas,

Las diferentes religiones existentes en el mundo dictan prescripciones
alimentarias o dietéticas para millones de personas. De acuerdo con Fcks-
tein (1980), en una religién los alimentos pueden coniribuir a tres finalidades-
comunicarse con Dios, denostrar fe mediante 1a aceptacion de las direc-
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frices divinas concernientes a la dieta y desarollar una disciplina mediar.
te e dyuno. Las constricciones re] igiosas relativas a la dieta pueden inclui~
lj'que alimentos pueden ser comidos y cudles no; 2) qué comer en deter-

mentos; y 4) cudndo y cudn largo debe ser el ayuno {Lowenberg et al, 1979),
Veamos a continuacién un resumen de los alimentos permitidos o prohi-

bidos segun las prescripciones de algunas del S 105 O P
en el mundo: 8 as religiones mas difundidas

tas prohibiciones y las recomendaciones contenidas en fos libros sagrados
de los judios han dado lugar a una rica y contrastada literatura acerca de
1as influencias G2 la religidn sobre las prescripciones alimentarias y Jas po-

ALIMENTOS  BUDISTAS CRISTIANOS  HINDUES  151AM jubios  siks
Huevos algunos si algunos sf si sf
Leche, yogur, cudjada  cuajada cuajada

queso si si no no no si
Gailina no algunos algunos  halal  kosher -

no
Cordero no los adlgunos  halal  kosher -
comen
Buey no durante no halal kosher np
la '

Cerdo no Cuaresma raro no ng raro
Pescado algunos si - halal - alg.
Marisco no sf algunos  halal no alg.
Crasas

animales no sl algunos halal kosher  alg.
Alcohol _ no la mayoria no no si si
Té, café si si si si s no
Legumbres,

verduras sf si si si si si
Frutas h sf si : si si si si
Ayuno algunos algunos algunos  Ramadan v .:n Kippur

Como se pued:e apreciar, algunas de Jas religiones mds estrictas en obli-
Baciones alimentarias son Ja judia, la mahometana y la hindy. Precisamente,

sibles razones de fas mismas. En o] Deuteronomio, 14, se expresa cuales son
los animales comestibles y cuales Jos prohibidos para los judios:

3. No comais manjares que son inmundos.

4. Estos son los animales que podéis comer: el buey, 1a oveja,
la cabra. 5. £l ciervo, la gacela, el gamo, la cabra montés, el an-
tilope, ®l bifalo y la gamuza. 6. Todo animal que tiene Ja una
hendida en dos partes y rumia lo podeis comer.

7. Mas no debeis comer los que rumian y no tienen la ufia hen-
dida, como el camello, la liebre, €l conejo; a éstas 4os tendréis
por inmundos, porque, aunque rumian, no tienen hendida Ja
una. 8. Asimismo, tendréis por inmundo el cerdo, porgue, si bien
tiene la ufia hendida, no rumia. No comeréis la came de estos
animales, ni tocaréis sus Cuerpos muertos.

9. De todos los animales que moran las aguas comeréis aque-
llos que tienen aletas y escamas; 10. Los que estan sin aletas y
escamas no fos comés, porgue son inmundos.

11. Comed todas fas aves limpias. 12. No coméis de {as in-
mundas, a saber: el dguila, el quebrantahuesos, el buitre; 13. Fl
milano con toda suerte de halcones. 14.Y toda raza de cuervos,
15.Y el avestruz, la lechuza, ia-gammylaséﬁefmemies

de gavilan; 16. £l mergo, el cisne, el ibis, 17. £ somormujo, el

calamén y el biho, 18. La cigiiefia y la garza real, con sus espe-
cies, como también fa abubilla y el murciélago. 19. Todo bicho
alado serd inmundo y no fo comeréis.

20. Comed todo aquello que es limpio. 21. Pero de carne muer-

ta no comdis nada; la dards al extranjero que se halla dentro de
tus muros para que la coma, 0 se la venderss; por cuanto 1 eres
un pueblo consagrado al Sefior, tu Dios. No coceras el cabrito
en la leche de su madre.

Las interpretaciones que se han dado en relacién a las abominaciones
expresadas en el Deuteronomio, asi como en & Levitico, consisten en afir-
mar, segtin MangTDouglass B1973), que Jas reglas no tienen sent; aiguno

Y que son arbitrarias; porque su intencion es disciphinana y no docirinal; o
también que dichas reglas son alegorias de Ias virtudes y de los vicios. Por

] -
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LAS CREENCIAS RELIGIOSAS ¥ DIETETICAS

patas vuelan con sus alas. En el agua, peces escamosos nadan
con sus aletas. Sobre la tierra, animales de cuatro patas brincan,
saltan o caminan. Cualquier clase de animales que no estd equi-
nada con el género correcto de locomocion en su propio ele-
mento es contraria a la santidad. El contacto con ella descalifi-
Ca a una persona para acercarse al templo. Asi, cualquier ser
acudtico que no tenga aletas ni escamas es impuro (...) Los se-
res de cuatro patas que vuelan son impuros. Cualquier animal
que tenga dos patas y dos manos y que ande a cuatro patas como
un cuadrapedo es impuro {...) El Gitimo género de animales im-
puros es aquel que se arrastra, serpea o pulula sobre la tierra (...}
Los seres que pululan no son aves, carnpe ni pez. Los cararoles
y los gusanos habitan en el agua, perc no como peces; los rep-
tiles andan por el suelo seco, pero no como cuadripedos; al-

gunos insectos vuelan, aunque no como pdjaros. No existe or-
den en ellos».

" Concluye Douglass que, si su interpretacién es correcta, las leyes die-
‘téticas israelitas-serian, entonces, semejantes a signos que, a cada instan-
te, inspiraban la meditacion acerca de la unidad, la pureza y la perfeccion
en Dios. Gracias a las reglas sobre lo que hay que evitar se dotaba a la san-
tidad de una expresion fisica en cada encuentro con el reino animal y con
la comida. La observancia de las leyes dietéticas habria sido, asi, parte sig-
nificativa del gran acto littrgico de reconocimiento y adoracién que cul-
minaba con el sacrificio en el templo.

Como hemos visto, el cerdo es, para los judios, un animal impuro. Pero
lo es también para los musulmanes. Respecto a esta prohibicién de inge-
rir la carne de cerdo, expresada tanto en los libros sagrados de los israeli-
tas como en el de los musulmanes, la Biblia y el Cordn, Marvin Harris {1986)
nos ofrece un tipo-de explicacion completamente diferente a la de Mary Dou-
glass. Segtin Harris, el cerdo fue, probablemente, la primera especie do-
mesticada que se volvié demasiado cara para servir como fuente de carne.
Apartir del Viejo Testamento, los israelitas recibieron el mandato de abs-
tenerse de comer cerdo en los primeros tiempos de su historia. La cria de
cerdos alcanz6 costos que planteaban una amenaza para todo el sistema
de subsistencia en las tierras calidas y semidridas del antiguo Oriente Me-
dio. Cuando el cerdo fue domesticado, exiensos bosques cubrian las

accidentadas faldas de los macizos montafiosos de Tauro y Zagros v de otras
7onac altac dal Orienta Merin Pern a nrincining dal

7000 antes de nues-
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tra Fra, la difusién y la intensificacién de las economias mixtas de labrar-

za y pastoreo convirtieron en praderas millones de acres de los bosque:

Oriente Medio. Al mismo tiempo, millones de acres de praderas se con- :

virtieron en desiertos. Las zonas adecuadas para la cria de cerdos con fo-
rraje natural quedaron seriamente restringidas. Los pastores y agricultores
que habitaban esas regiones en proceso de deforestacién podrian-sentirse
impulsados a criar cerdos por los beneficios a corto plazo que proporcic-
naban, pero resultaria sumamente cOstosO Y de dificil adaptacion haceria

mnd;czopes ecoidgicas determinadas y, asi, los tabtes sobre la ingesiién de
carne animal, contenidos en muchas religiones, asi como 1a simuiié:&ea ;3
vilegizacion de Ia agricultura serfan el resultado del aumento progzé??v_o”éie
iqs costes energeticos de la came animal. Incluso, sefiala, surgieron dOC:
t.rt‘nas religiosas que se propusieron inculcar la conviccién }de que la inges-
tién c?e vegetales era mds digna de los dioses que la de carne. "

. Siempre, y en todas partes, la alimentacién ha sido percibida en rela-
cién con la salud y la enfermedad o, al menos, con ideas no necesariamente

a gran escala. Asi pues, segun Harris, la prohibicién registrada en el Levi-

racionales sobre las razones y condiciones de esta salud y esta enfermedad

tico, y recogida mds tarde en el Cordn, tenfa una finalidad: al caliticar de
fmpura incluso una inocua y pequeia cria de cerdos, se contribuia a erra-
Jicar Ia daRina tentacion de criar una gran cantidad de cerdos. Prohibir Iz
cria equivalia a estimular el Cultivo de cereales, de drboles v de fuentes me-
nos costosas de proteinas animales.

Segln Harris, el tabu que recae sobre el consumo de la carne de cer-
do se repite en la totalidad de la vasta zona de los pastores némadas del Vie-
jo Mundo: de Africa del Norte a Oriente Medio y Asia Central. Sin embargo,
en China, el Sudeste Asidtico, Indonesia y Melanesia el cerdo sigue sien-
do una fuente muy utilizada de proteinas y grasas dietéticas, al igual que
en la Europa moderna y en el hemisferio occidental. Asi pues, el hecho de

{Sarrau, .1 983, p. 328). En este sentido, determinadas conductas alimenta-
rias participan a menudo de rituales propiciatorios destinados a oredisp;-
ner favorablemente las fuerzas sobrenaturales que ~como muchos siguen
pensanc%o todavia- gobiernan la existencia. De todo elio se desprende la ob-
servancia de prescripciones dietéticas cuya finalidad es mantenerse en ar-
monfa con los elementos del cosmos y los poderes inmanentes que lo ha-
b}tan. Se desprenden también determinadas prescripciones alimentarias, no-
ciones de lo puro e impuro aplicadas a los alimentos, obligaciones en c’uan-
to al modo de prepararlos, sobre todo respecto a los que se Ics"nrilju /en
virtudes mdgicas, y a los modos de consumirlos. ‘ }

. Una de las_clasif icaciones mas extendidas, relativas a la relacién entre
alimentos'y salud y enfermedad, es |a que clasifica en dos grandes categorias:

que el cerdo fuera convertido en tabu en las grandes zonas de pastores del
Viejo Mundo y en varios valles de los rios que las circundan sugiere que los

frios y calientes. La teoria del equilibrio entre To caliente y lo frio, basada

tabties biblicos deberian entenderse como una respuesta de adaptacion va-

en la teorfa hipocratica de los humores, se difundio, probablemente, des-

de Grecia hacia otras culturas de Oriente y Occidente gracias a los mer-

riable para una extensa zona en relacion con los repetidos cambios eco-
{6gicos, producidos por la intensificacion y Jos agotamientos asociados al
surgimiento de los Estados y de fos imperios antiguos.

Las explicaciones de Harris hacen referencia a una relacion costes-be-
neficios, en términos energeticos, de una determinadz dieta y, en esta linea,
considera determinadas prescripciones religiosas como una respuesta cul-
tural adaptativa a unas condiciones ecologicas dadas. Unas condiciones en
fas que deberfa evitarse que, por expresarlo de un modo simple, el «pan para
hoy» no significara <hambre para mafana». Este principio es el que permitiria
entender, también, la larga y compleja explicacién de Harris (1986) rela-
tiva a uno de los tabdes religiosos mas dificiles de entender por los occi-

dentales: la sacralizacién de la vaca en la India.
Harris y Douglass nos ofrecen dos versiones completamente diferentes,
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caderes arabes y a los conquistadores espafioles, lo que impregné de estos &

principios la medicina popular de muchas culturas. Hoy dfa, muchas de Ias\

coquderaaong refativas a la necesidad de mantener el equilibrio entre lo
caliente y lo frio se encuentran fuertemente arraigadas en las culturas lati-

plo, ia cFasifilcacién de los alimentos en frios y calientes refleja esa con-
cepcién dualista pero compleja. En efecto, la leche, en su conjunto, es ca-
fafifada como caiiente. Ahora bien, algunos tipos son considerado’s frios,
mids caf{enre o menos caliente. Asi, la leche de bafalo corresponde al tip(;
mds caliente, y acostumbra a tomarse 2 porciones de agua con 1 de leche;
la de vaca es caliente (1 porcién de agua con 1 de leche); la de cabra es me:
nos caliente (se toma sin agua); la leche materna es fria y el yogur, espeso
Considerar un alimento como caliente o frio tiene sus rer)‘ercﬁsione(s. Las !e;

por no decir opuestas. $i para Douglass la religién explica la diefa y, a tra-
vés de ella, esa misma religién, condicionaria la ecologia, Harris mantie-

4 A I TR TRaoir A 3
ches calientes no se suministran a [0s ninos, y si la materna v el yogur. jA
{ £ # { (=] ol

| ne.que determinados actos y creencias religiosas constituiran respuestas a

qué {ipo de experiencia pu Yder esta clasiticactd G
}a D ia puede responder esta ciasiticacton? Los r:f:fe_ren_tes _
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noamericanas, asi como en la India y en la China. En la India, por ejem- Hkt
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diferencias muy fuertes en cuanto a la cantidad de

ita en la leche de bufalo y de vaca, escasd en lade
do ausente en 1 leche materna.

tipos de leche presentan
lactosa que contienen: a
cabra, casi inexistente en el yogur, y del to

Teniendo en cuenta, cCOMO hemos visto en €l capitulo 2, el alto porcenta-
je de intolerantes a la lactosa, la clasif icacion en leches frias y calientes po-
dria deberse a un fenémeno experimental. Si a determinadas personas s
les diera leche calientes (con alto contenido de lactosa), podria producir-
les vomitos, mientras queé no los sufrirfan quienes no la ingirieran. De estd
forma, esta experiencia podrfa haberse recogido en 1a ideologfa y en sus sis-
temas de percepcion y clasificacion.

Fn realidad, mientras las teorfas hipocraticas ¥ alénicas fueron domi-
nantes en lam icina, la terapéutica no ha mucho mas al % de la dietéti-
ca y de las sangrias. NO €s pratuito que una misma patabra - eta— haya
Sido utilizada para —ferirse indistintamente a Ul preparado culinanio y auno

acologico. El refran «Cebolla, limdn y_._ajo,___iméd;icqs_ al carajo!» resul-

_ cerca de la importancia conce idaad eferminadas p antas en
relacién con 2 salud. Por otra parte, asta tinales siglo XVl Ia farma-
‘copea Contenida en los tratados médicos cientificos era pOCO Mas gue un
Taventario de plantas con virtudes me Cinales varias. Una relacion no
exhaustiva de plantas con valor curativo, Contenida en un Tratado astroid-
gico-médico (manuscrito 296 de la Universidad de Barcelona) permite ci-
tar el abrotano, agenjo, ala, albahaca, angélica, artemisa, azafrdn, azaro,

acederas, berbasco, heténica, buglora 0 lengua de buey, cardo santo, cé-
ledonia, comaderos, cominos, consuelda mayor, consuelda menor, cora-
Joncillo o hierba de San Juan, culantro, eneldo, esparragos, farfavara o una
de caballo, hierbabuena, hinojo, hisopo, ortigas, lengua cervina, llanten,
madreselva, malva, manzanilla, malricaria, mejorana, mercurial, moslaza,
orégano, parietaria, peonia, pimpineia, poleo, romero, ruda (otro refrdn:
«Casa con ruda en ¢l balcén, no necesita al doctor), salvia, tomillo, torongil
y valeriana. Asf pues, ruchos de los ingredientes de la _fafmatnpea-'tradi-'
cional fueron, en gran me ida, “Tas especias que s& utilizaban
en la condimentacion de 1os alimentos; en cualquier €aso, sujetas, COMO
no, a las fluctuaciones de fa moda. A su VeZ, productos cOMO ia canela, el
jengibre y otros lejanos O exGticos, COstosos Y raros, pero convertidos, me-
diante la expansion colonial europed, en sbitamente accesibles a volun-
o ovioada en agua-de-vida, pasaron a sef compie-
At e ifira
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ductos con derivados de leche y de alimentos azucarados pueden tener su
origen en una necesidad de calorias suplementarias, a-si como ae cai;zo, drt:t
rante el periodo de! embarazo. Cuando el régimen alimenticio seg_u;do F?L
[a mujer encinta es geficitario en calcio, el feto busca el que necesita en 105
huesos y en los dientes de su madre. Este hecho puede explicar el dicho pe-
pular de que «un hijo cuesta un diente». ‘

Una vez nacido el nifio, la leche materna basta para satisfacer todas las
necesidades nutricionales del recién nacido. Ademas, la leche materna pro-
pbrciona 2l nino los anticuerpos presentes en [ madre y que contn‘buyen
a reforzar su sistema inmunolégico. Por esta razon, el abandono masivo del
}_‘ amamantamiento materno por el biberon producido en muchos. paises en
D \ias de desarrollo, asf como también en los paises mas industrializados, ha
g sido uno de los cambios alimentarios de este sigio mas diffciles f!g com-
Z prender. Dada la indiscutible superioridad de la leche materna, la} Gnica ex-
<" plicacion plausibie es que o] biberon fuera tomade Como SINOMMO de es-
P atus social mas elevado. Muchas madres consideraron que el' amaman-
|  tamiento erauna Costumbre vulgar de los campesinos y que habifa que mo-
dernizarse adoptando el biberon.- _

El destete es siempre un momento critico para el nifio, \:,f‘pueden ser
recomendados o impuestos todo tipo de métodos para permitir franquear
este periodo de transicion. Un nifio que acaba de ser destetado corre el pe-
ligre de sufrir una infeccion severa si consume altmf?ntos_fr} mal estgdo 0
preparados con agua contaminada. Después de los afios darnfzj!es que siguen
al destete las precauciones son menores, en tanto que los nifios ya estan en
condiciones de masticar una mayor variedad de alimentos.

Muchas son las sociedades que marcan el fin de la infancia con una u

otra forma de rito de iniciacion. Muchas de estas practicas comprenden cam-
bios en el régimen alimenticio y la supresion de ciertos tables que pesa-
ban sobre ellos. En nuestra sociedad, por ejemplo, el consumo d.ei café, del
VIno y e otras bebidas alcoholicas se autoriza a partir ge determmaqas eda-
des, seg(in los casos. Ello no excluye que el vino, mezcla_cio con azicar s0-

re una rebanada de pan, haya sido una merienda infantil extendida en al-
" gunos lugares de Espafia (recuérdese el refrdn cataldn sobre la bondad del
vino: «El vi fa sangs, el vino hace sangre).

Con el inicio de la adolescencia aparece, en muchas culturas, una es-
trecha relacion entre sexo y alimentacion, tanta que er: algunos casos par-
ticipan de un mismo lenguaje: uno puede «estar satisferho» 0 «pasar ham-
bre», tanto en relacion al alimento como a la practica sexual. Una perso-
na apetecida sexualmente estd «para comérselas, y un «hocato di cardinales
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sirve para expresar la satisfaccion tanto por un objeto sexual como ali-
menticio. Cuando un aborigen de Australia central pregunta Utna ilkuka-
baka?, puede querer decir, indistintamente, «;Ha comido?» 0 «;Ha hecho
el amor?». Estos mismos aborigenes dicen, para caracterizar a una muchacha,
que no estd «madura» 0 que «estd cocida al punto» (para indicar que es nd-
bil). En los Andes peruanos, los quechuas dicen de determinados matri-
monios que son chawachan, es decir, «crudos» o «sin cocinar», cuando se
han celebrado sin el cortejo o noviazgo previo.

Siguiendo con esta asociacién entre alimentacion y sexualidad, cabe ha-
cer mencién de las creencias que atribuyen a ciertos alimentos la capaci-

dad de aumentar [a potencia sexual, a veces hasta exiremos portentosos.
Una lista de tales alimentos, afrodisiacos, podria incluir varios miles. Una
muy breve, procedente de diferentes sociedades y épocas, permite citar los
siguientes: pifiones, higado, curry, sopa de nido de golondrinas, chocola-
te, cacao {que los aztecas prohibian a sus esposas), huevos de varios pes-
cados, ostras, angulas, caracoles, lenguas de oca, testiculos de cisne, hue-
Vos de todo tipo de pajaros, sesos de buey, manzana, pldtano, cerezas, da-
tiles, melocotones, pistachos, esparragos, alcachofas, cebollas, patatas, to-
mates, etc. En la época isabelina, a las ciruelas se les atribufa una virtud afro-
disiaca tan grande que se servian gratuitamente en los prostibulos. El ori-
gen de estas creencias resulta dificil de establecer. En muchos casos, y en
todos aquélios relativos a los 6rganos sexuales de animales o cuando las for-
mas de un alimento recuerdan el sexo masculino o el femenino, la razén
parecerfa responder al dicho de que «de lo que se come se cria». Algunos
alimentos, tales como el pimiento picante, el curry y otres condimentos, es-
timulan efectivamente el organismo, al menos la actividad cardiaca y las
secreciones gdstricas. La razdn de la presunta eficacia aparente de gran nd-
mero de alimentos puede referirse al hecho de que, simplemente, contri-
buyen a crear una sensacién de bienestar, tanto fisico como mental. En este
sentido, casi todos los alimentos tendrian virtudes afrodisiacas, pues el solo
hecho de comer acelera el pulso, aumenta la presion sanguinea, eleva la
temperatura corporal e, Incluso, a VeCes, provoca un poco de transpiracion,
\nos cambios Fisiologicos identicos a los que normalmente acompanan ai
OrgasMo. -

Ya con la vejez parece que el paladar pierde sensibilidad y que la ne-
cesidad de calorfas es menor que en Ja juventud. En la dltima etapa de fa
vida, por otra parte, parece que el interés por los afrodisiacos desaparece
y se centra mas en un régimen que alargue la vida. En este sentido, tampoco
son.escasas 1as creencias relativas al elixir de la eterna juventud o las con-
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sideraciones sobre diferentes tipos de régimen alimenticio que conserven
2 salud y aumenten la longevidad. Algunos pueblos presumer de tener gran
cantidad de longevos y atribuyen el hecho al consumo de un determinado
alimento. Tal es el caso, entre otros, de los habitantes de la region del Cau-
caso de los que se dice que deben su longevidad a un producto ldcteo pa-
recido al yogur.
: En las modernas sociedades industriales, llamadas también de consu-
@ mo o de la abundancia, la preocupacion dietética y la preocupacion por la
salud han adquirido unas formas muy particulares y, en cierta medida, opues-
£ {35 a las concepciones dominantes en €pocas anteriores. En las ciudades ita-
2 Jianas de la Edad Media (Nahoum, 1979), engordar era un signo de rique-
za y también de salud. «Popolo grasso» era el término que designaba a la
.~ aristocracia dirigente, mientras que «popolo magro» se referfa a las clases
—/ populares. Es de suponer que la gordura era tanto mas seductora en cuan-
- to que la delgadez significaba hambre, enfermedad y, por tanto, pobreza.
Esta sublimacién de la obesidad es caracteristica de todas las sociedades su-
balimentadas, en las que el alimento constituye una preocupacion esencial
para la mayoria de la poblacion. Es cierto, también, que han existido visio-
nes negativas de la gordura: el obeso, en algunas sociedades, o para algu-
nos grupos sociales, podia representar al que comia mds de lo que le co-
rrespondia. Una muestra de ello son algunas caricaturas del «patron capi-
talista», dibujado siempre como gordo en exceso, engordado con la san-
* gre y el sudor de las clases trabajadoras y apodado, precisamente por ello,
+ «chupasangres».
Por el contrario, en las «sociedades de la abundancia», la repulsion que
entrana la obesidad resulta tanto mas chocante en cuanto que malinutricion
y pobreza significa, en este caso, grasa sobrante. A titulo indicativo, pue-
de decirse que, entre las mujeres neoyorquinas contemporaneas, el 91 por
ciento de las pobres son obesas y/o normoponderales, mientras que el 95
por ciento de las ricas son delgadas y/o normoponderales (Nahoum, 1979,
p. 29). Estas cifras nos indican ya que ¢l modelo dictético dominante en es-
tas sociedades, asi como su correlacion estética, se expresa con la palabra
~Jinea, al mismo liempo que su expresién en terminos de salud se corresponde
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con la palabra forma. En Estados Unidos, entre 1960 y 1980, el numero de
personas que practica deporte y algdn que otro tipo de régimen habria pa-
sado de 50 a 100 millones: «Tu aspecto exterior me dird quién eress...

En estas sociedades de la abundancia se padece una serie de proble-

mas debidos a Ia sobrealimentacién que las caracteriza y, COMO consecuencia
de ello, las enfermedades o trastornos peligrosos han aparecido directa ©

|

LAS CREENCIAS RELIGIOSAS Y DIETETICAS

indirectamente [i :
e m(;isec Ll;b;ar?;adaptin saldo excedentario del balance energético (se
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SGaodetroas sbn ba Oémg Los ciudadanos de Estados Uni 0s, de Fran-
ol ol detor:d ardeados constan‘temente con mensajes que les
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o e oo os en aplicar, «ba'Jo vigilancia médica», regimenes
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Fischler sugiere que la estética de Ia linea delgada y la dietética que le
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provocada por la sobrealimentacidn y por los desequilibrios alimentarics.
La preocupacién por la linea y por la forma podria responder a un procs
s0 de reequiiibrio, un ajuste adaptativo, en respuesta a Ios trastornos pro-
vocados por la abundancia. La proliferacion de dietas adelgazantes, asi com::

algunos cambios de signo en la estética culinaria («ligereza», «natural», «nue-
va cocina», etcétera) remiten a la cuestién de los reequilibrios, de las re-
gulaciones, de los ajustes culturales. De hecho, en los Estades Unidos, en-

tre 1960 y 1980, el nimero de enfermedades cardiovasculares ha disminuido
espectacularmente.

- La difusién de este nuevo valor -la dietética- entre las masas parece ha-
ber producido un fenémeno nuevo muy importante: la conciencia ali-
mentaria (Barthes, 1961). Ahora bien, la dietética moderna no estd ligada,
como antafo, a valores morales de ascesis, de sabiduria o de pureza. Si an-
tafio el régimen era sacrificio para alcanzar la santidad o 2 salvacion del
alma, hoy, parece constituir una inversion o, si acaso, el precio a pagar para
conseguir el placer. Baudrillard (1974, p. 185) sefiala que, después de una

era milenaria de puritanismo, se ha «redescubiertos el cuerpo, bajo el sig-
no de la liberacion fisica y sexual. Su omnipresencia, especialmente la del

cuerpo femenino, en la publicidad, en la moda, en la cultura de masas el
culto higiénico, dietético, terapéutico, la obsesién de juventud, de elegancia,
de virilidad, de feminidad, los cuidados, los regimenes, todos los sacrificios
que se le ofrecen, el mito del placer que lo envuelve-, prueba que hoy es
el cuerpo, y no el alma, quien se ha convertido en objeto de salvacién. Si
antes se nos decia que «sélo tenemos un alma para toda la vida y hay que
salvarla», la propaganda de los medios de comunicacién de masas de hoy
dia parece decirnos de modo reiterado: «sélo tenemos un cuerpo para toda
la vida y es necesario salvario». En este proceso, podriamos dacir, de se-
cularizacién del cuerpo, la belleza v el erotismo son dos principios fun-
damentales y recurrentes al servicio de los cuales parece quedar subordina-
da la alimentacién contemporanea en [as sociedades indusirializadas.

B
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Funciones socioculturales
de la alimentacion

Si puede resultar relativamente sencillo responder a la pregunta ;qué se
come?, no lo es tanto responder a la de jpor qué se come lo que se come!?
Otras preguntas relevantes para un estudio holistico de la alimentacion que
uno debiera formularse en este apartado son: ;c6mo se come lo que se
come?, ;d6nde se come lo que se come?, ;cudndo se come lo que se come?
y, jcon quién se como lo que se come? Y a las respuestas a cada una de es-
tas preguntas habria que plantearles un nuevo porqué.

Como va se ha sefialado en la introduccién, la comida no sélo se in-
giere por razones nutricionales. En un estudio publicado en 1979, sus au-

tores (Baas, Wakefield y Kolasa) presentaban la siguiente lista relativa a los

diversos usos de los alimentos en la sociedad:

1. Satisfacer el hambre y nutrir al cuerpo.

Iniciar y mantener relaciones personales y de negocios.
Demostrar la naturaleza y extensién de las relaciones so-
ciales.

Proporcionar un foco para las actividades comunitarias.
Expresar amor y carifio.

Expresar individualidad.

Proclamar la distintividad de un grupo.

Demostrar la pertenencia a un grupo.

Hacer frente al estrés psicolégico o emocional.
Significar estatus social.

Recompensas o castigos.

Reforzar la autoestima y ganar reconocimiento.
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' r politico y economico. o
1: Eii!ifc:rzi[sodc:ggrfosticar :, tratar enfermedades nsucas.1
15. Prevenir, diagnosticar y tratar gnfermedades mentales.
16. Simbolizar experiencias en}?cmnales.
17. Manifestar piedad o devocion.
18. Representar seguridad.
19. Expresar sentimientos morales.
20. Significar riqueza.

e observarse, de los veinte usos considerados_ c‘ie estg lista,
|. Y es que los condicionamientos
piejos. Los

Como pued el
lamei isamente, NULTICi
solamente uno es, precisamente, d : =
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el ndmero y las horas de las diferentes com:das...ltodo ;&E} e;laucr?groce
. =L L= O ae -
is0; ha codificacion es el resulta Jroce:
do de un modo preciso; y dic —r - g
ieniti e buscarlos en ia
i ignificado y razon ca er
so social y cultural cuyo s _ e e
‘ Al interesarnas por la ali _ _
de cada sociedad o cultura. % B e et el
mos limitarnos a proporcionar unas Citras 0 unas series :Sxadistg;;accmn
il € 4 : n a
3 s muchos menos si éslas nace
vas sdlo a lo que se consume, ‘ ! ‘ o e
de va\riables sociolégicas y culturales fundamentales. En}este senmigig(,); el
de decirse (Trémolieres, 1975) que ias encuestas soEkre'et C'(;n-sgneraimente
ras ¢ indliles, porque acostumbran a partir de una hipotest in o arilia
1'ais1 En la practica lotalidad de los paises, ia_s’personas_ com e er:
h cuestas sobre alimentacién se realizan sg) ore Ut 'IP
- , etcétera.
sona por familia, independientemente del sexo, la edﬂcd:p?j)ilfjﬁj(!io s
| - milia no es, ni mucho menos, un conce €O,
Por otra parte, familia no es, ni : v
0co ne?:esa;iamente, una unidad de consumo. Asf pues, haqa {a“r?titativos
};n’a Eyara el consumo en general que pueda restituir los datos cua

a una logica de las significaciones:

y la mayoria de las en

«Lo que debe ponerse en lt;lﬁ de jt{icio nf,j sondfos' c:(j;‘;sir;gsr;
sino la ruptura epistemoiégtca que hace pasar e L.n’t_co -5
del consumo en términos de balance CH!C')I"!CO, ender};p | ic’;n e
minos de gastos y de presupuestos familiares (de ":;Co A
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derivada de la prodgctn-‘:dad y sacar faciles conclusione
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FUNCIONES SOCIOCULTURALES DE LA ALIMENTACION

les” signifique una cierta relacién con el 8rupo, cierta relacion
con la culiwra... En resumen: donde el consumo sélo adquiera
su sentido en relacién estructural con todos 10s demas com-
portamientos sociales.» (Baudrillard, 1974, p. 33).

Historicamente, la alimentacién ha estado ligada al prestigio social y
al estatus. Los modos de alimentarse constituyen un medio de afirmarlos
frente a los demds y de adquirir prestigio. El deseo de una promocién so-
cial, manifestada fundamentalmente a través de la adopcion de alimen-
tos, de platos y de maneras de mesa inspirados en los de una categorfa
social considerada superior y a la que se pretende igualar o imitar ha cons-
tituido uno de los motores més poderosos de las tra nsformaciones de la
alimentacién.

La discrepancia entre la nobleza y el campesinado de la inglaterra me-
dieval podria ejemplificarse mediante el contraste de Sus consumos ali-
mentarios. Mientras los pobres se sustentaban con pan, queso y otros ali-
mentos simples, los nobles y los terratenientes podian sentarse a la mesa para
ingerir dgapes consistentes en veinte o treinta platos diferentes, muchos de
los cuales contenian carne de uno u otro tipo. Estos grandes festines tenfan
un propésito sociopolitico, en tarto que puede considerarse que simboli-
zaban el poder que los nobles ejercfan sobre el pueblo llano, asi como tam-
bién sobre las provisiones alimentarias (Tannahill, 1973).

Un contraste similar, aunque mds contemporaneo, lo extraemos de Mar-
tinez Alier (1968) cuando, por boca de los obreros de la campifa cordo-
besa, contraponen su alimentacién con la de los «SeRoritoss:

«La alimentaci6n actual de los obreros (el estudio fue realiza-
do en la década de los sesenta) contindia siendo la tradicional,
de épocas normales, como se ve en los presupuestos familiares
que, de cuando en cuando, las organizaciones obreras han re-
dactado para apoyar sus peticiones de alza de jornales. En ellos,
los obreros explicitamente dicen que no quieren lujos, y para
demostrarlo no incluyen ni el tabaco ni el vino. Incl uyen, como
alimentos, el pan, el aceite y los garbanzos y las habichuelas,
¥ poca cosa mds. En un presupuesto familiar redactado en 1919,
se decia que por cada miembro de la familia obrera se necesi-



g‘he (...). La importancia del pan hace que, en ccasicnes ,se ci-
tre el jornal en kilos de pan (...), pero no sélo viven del pan. En
realidad, el aceits es el producto cuyo precio por caloria es mas
bf:trato, y esa es la raz6n de que se use tanto (...). Se consigue una
digta adecuada en calorias y proteinas, con coste minimo, co-
miendo bdsicamente pan, aceite y garbanzos o habichuelas. El
pan y el aceite proporcionan las calorias; el pan y las legumi-
nosas, proteinas. Una dieta «tipica» de un obrero de la campi-
na es la siguiente, que proporciona 82 gramos de proteinas y algo
mds de 4.600 calorias, suficiente para un hombre de enverga-
dura mediterranea que trabaja:

Pan 700g  6.30 ptas
Aceite 250g 8.50 ptas
Tomates  500g 2.50 ptas
Garbanzos 80g 1.50 ptas
Patatas 250g 1.00 ptas

(---} La dieta (...) es, de manera bastante ajustada, la que se po-
q_rxa observar como habitual en 1964 y 1965, tanto en los cor-
tijos como en las casas de los obreros, que hoy como ayer pre-
paran esos alimentos de las formas acostrumbradas: «joyos» (pan
con aceite), cocido de garbanzos (en ocasiones sustituido por po-
Faje de habichuelas o un guiso de arroz), migas, gazpacho, mo-
jadetes... Es costumbre comprar algo de salchichén o queso, o
membrillo, que ayude a tragarse el pan; ésas son las «avuda;»,
y se gasta algo asf como un duro al dia por persona (..... Cuan-
do los obreros contrastan su alimentacion con la de «ellos» {los
«sefioritos») saben (...} muy bien de qué estan hablando, y ese
contraste, basado en la realidad, es uno que se hace con fre-
cuencia (...): «nosotros» nos comemos los ricos cardillos y la de-
liciosa verdolaga, y «ellos» se comen el apestosc jamér v el as-
queroso chorizo. La misma idea, en forma menos irénica, la ex-
presaban hace muchos afios los cbreros de El Carsio: «Este es
el jornal minimo que debe ganar el obrero para cubrir las ne-
cesidades mfnimas de su hogar, sin comidas de luje, como car-
nes, jamon, vino...» v los del Luque: «... de chacina v carne,
como quiera que el jornal no alcanza para ello, no conocemos
el precio.» (Martinez Alier, 1968, pp. 93-99).

Forviu bl il i n e i e

Otro ejemplo, referente ahora a Galicia. En su irénico y socarron Ca-
tecismo de Labrego, Fray Marcos da Portela (1889, pp. 9-10; conlrasta ia
alimentacién de los campesinos con la de los «caciques», y lo hace del si-
guiente modo:

«Pregunta: ;C6mo (el campesino) saberd o que deixa de comer?
Respuesta: Facendo recordo d'as larotas que se pasan na sua
chouza; estabrecendo comparanzas entr’os manates de bandu-
ilo 4 xeito de bombo, mofretes infrados, rexos e ben mantidos que
se pasean, y-entr’os labradores que andan pol-as carrilleiras e con-
gostras como almas en pena, esvaidos, frascos, esfamiados, pen-
sando n-o pan que non lles ven s mans e n-os cartifios que fu-
xen d’eles como d’a queima; botandolle olladas degorantes on
aparadores d’os almacés onde se vende xamon, salchichés, po-
los asados, perdices, dulces, conservas, queixos e outros man-
xares apetecentes; pensando n-as veces que pol-o dia adiante se
Il"abre 4 un a boca e se llevay o estémago xa canso de noin di-
xerir mais que patacas cando as hay pra comelas en cachelos,
e sin sal muchas veces pra seren gallegas enxebres, sin gracia,
pois maldito si gracia tefien nin xiquera II'a fan 6 estdbmago.»

En numerosas sociedades tribales, por el contrario, la acumuiacién de
comida para su posterior distribucion entre los parientes, aliados o, inclu-
50, entre el conjunio de la comunidad, constituye un comportamiento que
debe acompanar necesariamente [a estrategia de aquellos que aspiran a ser

Considerados «grandes hombres» 0 «jefes». En este sentido, una de las ins-
fituciones que mas ha llamado la atencion de los occidentales ha sido el po-
tlatch (Piddocke, p. 1981), que practicaban en diversas ocasiones las tribus
que habitaban la costa del noroeste del Pacifico: celebraciones de funera-
les, con motivo de acceder a su posicién el sucesor de un difunto, por otros
cambios de estatus, por la llegada de la pubertad, con motivo del matrimonio
o de |2 inauguracién de una nueva casa. Para poder tlevar a cabo un po-
tlatch, debfan acumularse de antemano grandes cantidades de comida y de
olros bienes. También se tallaban nuevas esculturas para representar los em-
blemas del que daba la fiesta, el cual ofrecia regalos a todos los presentes
en forma de pieles de lataz, mantas, incluso canoas , desde luego, alimentos.
Para hacer posible esta acumulacién, el anfitrion era ayudado por todos los
demés miembros de su linaje que, seglin sus medios, aportaban comida,
mantas, etcétera. Aunque la gloria que determinaba fa munificencia era er
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tcétera. La proliferacion en épocas anteriores, pero ta ‘d 1 cémp}eji-
- de urbanidad o de etique@y distincion da cuenta de 13 o
223132 eft; ;sunto muy bien historiografiado y analizado por Norbert Eitas
i ror;eso de la civilizacion. '
o Szclggnf I(?‘JSO) considera diferente:s_ mecanismos c(?n
1 —fivemnrea ol actatus mediante la comida: a) pQStb_lli(%a‘ es

tatus suctal; y 3

los cuales pue-
para elegir pro-
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fas sociedades de consumo la posibilidad de «elegir» es muy estimada, y
la imposibilidad de hacerlo es considerada, muchas veces, de un modo ne-
gativo. Este hecho puede permitir comprender algunos comporamientos «ex-
travagantes» como, por ejemplo, los de personas que, viviendo en una si-
tuacion de pobreza o de la asistencia social, algunas veces parecen com-
portarse irracionalmente al comprar algunos alimentos considerados de lujo.
Quiza estos comportamientos, dice Fieldhouse (1986, pp. 78-79), consti-
tuyen mecanismos de escape de la realidad cotidiana de la pobreza y ten-
gan el efecto de aumentar la autoestima creando la ilusién de la libertad de
eleccion. Ejemplos diferentes, pero complementarios, podrian encontrar-
se en las frecuentes sensaciones de disgusto que se observan en relacién a

las comidas de hospitales, escuelas, ejército y de otras instituciones en las
que no hay posibilidad de elegir los alimentos que ingieren.

Pero, del mismo modo que fa naturaleza de los alimentos consumidos,
de acuerdo con su grado de exotismo, rareza, elaboracién precio, etcéte-
ra, constituye una expresion del estatus de los propios alimentos y, a través
de ellos, de las personas que los consumen, asimismo, el estatus de los ali-
mentos puede venir determinado porque son consumidos por personas de
alta posicion social. Elmodo y Ta rapidez con que la leche de biberon, a
pesar de su considerablemente menor vaior nutritivo, desplazé en muchos
lugares a la leche materna, han sido explicados, al menos parcialmente, por
consideraciones de estatus, en tanto que se consideraba que la préctica del
amamantamiento era propia de las «clases bajas». Luego, esas «clases ba-
jas» habrian adoptado el biberén porque, al utilizarlo las «clases altas», pen-
sarian que era mejor. Curiosamente, a partir de los afios sesenta, las clases
acomodadas volvieron a la lactancia materna, reclamando para la leche de
la madre todas las virtudes que antes le habfan negado. Otros ejemplos sig-
nificativos de alimentos que, a lo largo de la historia, han denotado un alto
estatus social, aunque su valor nutritivo sea menor, porque han sido con-
sumidos por las clases acomodadas, son o fueron el pan blanco y el azi-
car refinado y blanco -frente al pan y el azticar morenos. £ consumo de
uno y otro producto fue considerado como un indice de bienestar y expresion

del paso de lo necesario a lo superfluo.
En muchas ocasiones, las preferencias por los alimentos considerados
de alto estatus pueden serlo con exclusidn de las consideraciones de su va-

lor nutritivo. En un articulo titulado Comida tradicion y prestigio, De Ga-
rine {1976} analiza lns alimentne de nrectioin entre lac triliie marieeos mae




que, por el contrario, consumen productes organolépticamente mediocres
y nutritivamente pobres con la finalidad de aparemar.;;ros.ﬂ;:;;ﬂ‘:ad ‘ﬂ[(‘m?
?nga. Estais Consta'taciones le ilevan a afirmar que la mayor?a: u; iasH:c()}cr}e:
: Zd :}Sa I:eﬁ.s;amf;a.oacn:adas para resolver su subsistencia y disponen de los ex-
lentes sutictentes, pero que la mayor parte de la alimentacion se desa-

rrolla por razones de presfigio, - e
LOSF;; 'l:i?i? fiém:;:‘tw; L:jn medio universal para expresar sociabilidad y
e ed proximidad o e§trechez d_e las reiac_sones sociales entre Jas
puede expresarse mediante los tipos de alimentos y comidas que

toman juntos, asf como por la frecuencia d :
: - e esa
ciedades, dice Cohen (1977, p. 218). s comidas. En todas las so-

«La d}Stﬁbucién y el consumo de alimentos es una expresion de
una }'ar:edad de Ias relaciones sociales; las de proximidad o dis.
tancia 530051, fraternidad y estatus religioso-ritual, supraordinacidn
y rglgcrén politicas, lazos dentro y entre las familias, etc. La de-
f!n:mén de los alimentos, su distribucién y su consl:mc; tienen
siempre lugar con relacién a individuos en cuanto poseedores
;iaedeasstatus y categorias dentro de agrupaciones institucionali-
%)

= !_g”comep‘s?ha,.en efecto, constituye una forma primaria de conviven-
-ia extrafamiliar, una forma de consagrar la vecindad:

«La mesa corp{m con viandas excelentes o consideradas como
!a§ mas exquisitas es la forma primaria de convivencia extrafa-
miliar. Al sentarse a la mesa aquellos que estan sujetos a 5:)5 mis-
mos quehaceres y avatares a lo largo del afio, ponen slobre‘ 8!
rpante! la identidad de sus problemas. A esa comunién simbé-
lica no pueden acercarse con odios o rencillas internas (...). La
pa}ft!.apaf:ién en la distribucién de comida vecinal crea u;'l;izo
mistico —incluso entre vivos y muertos- une. liga en estrecha in-
tgrdependencia, obliga a corresponder, a comportarsa cc;r:m ve-
cino. £l yantar vecinal sella el principio de igualdad Ide los co-
_Ln“gnsales', todos gozan de los mismos derechos y déberes- pre-
mia y mueve a la accién comun, es un aliciente paia el t;aba—
jo req,ugndo. La comensalfa de vecinos es sinénimo de fiesta
dg musica, canto y baile (...). La comensalidad consagra la ve:
cindad> (Lisén, 1971, pp. 166-167).
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En aigunos pueblos del Pailars (Lleida) se celebraban comidas comu-

Liia

lanca, {0

nitarias, caideradas (carne de cerdo, habichuelas, morcilla blas g
niza v arroz), cuvos ingredientes eran recogidos entre la poblacisn. En es-
tos agapes comunitarios podia participar tanto la gente del pueblo como ia
procedente de otros lugares de la comarca. Los que un dia eran invitados,
al dia siguiente eran anfitriones. El equilibrio gastronémico quedaba asi ase-
gurado, independientemente de que las poblaciones vecinas entre si, al igual
que los kwakiult con sus potlatches, rivalizaran en la calidad de los productos
y en la medida de las tortillas con jamén (Fabregas, 1982, pp. 120-121). En
Inglaterra, un nuevo vecino puede ser invitado a té con pastas (a café en Es-
tados Unidos); los conocidos casuales ésperan una reunién nocturna con
queso y vino; a los asociados en los negocios se les ofrece un buffet; los ami-
gos intimos son invitados a sentarse en la propia mesa 'y compartir una co-
mida completa, mientras que un cdetel, en el que se ofrecen alimentos s0-
lidos, constituye un punto intermedio entre la intimidad de las cenas y la
distancia de las «copas» (Douglass, 1972; Fieldhouse, 1986). En definitiva,
la comida y la bebida, aunque sélo se trate de un café con galletas, cons-
tituyen un aspecto importante en la mayoria de las relaciones sociales, for-
males o informales.
£l acto de compartir la comida con otras personas indica un cierto gra-
do de compatibilidad y de aceptacién. La comida se ofrece como un ges-
to de amistad, y cuanto mas elaborada sea, tanto mayor es la intimidad que
expresa o el grado de estima, o también de interés. Hasta cierto punto, pue-
de pensarse que el ofrecimiento de compartir la comida propia supone brin-
dar un bocado o mordisco de si mismo. En este mismo sentido, si bien la
calidad v elaboracién de los alimentos ofrendados pueden expresar el gra-
do de intimidad en la amistad, también es cierto que aquélla puede ex-
presarse justo con lo contrario: s6lo a las personas de mucha confianza, pa-
rentes cercanos a amigos intimos, puede ofrecérseles «cualquier cosa». Este
gesto puede apreciarse COmo una expresion de esa confianza, de sinceri-
dad en las relaciones. Asf pues, dada la intimidad que supone el acto de la
comida, en muchas sociedades campesinas se considera como una norma
de buena vecindad y de obligado cumplimiento no hacer visitas no anun-
ciadas a la hora de las comidas y, caso de existir alguna necesidad, enviar
a un nifio de corta edad para dar el recado.

Es muy comin, sobre todo en los hogares de los paises europeos, dis-
poner siempre de algin tipo de alimentos y de bebidas, generalmente vi-
nos dulces, licores y pastas, para ofrecer a los visitantes ocasionales. Asi-
mismo, rechazar alimentos cuando éstos son ofrecidos puede ser considerado
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como un rechazo de la amistad. Aceptar una invitacion para una reunién
social y luego rechazar la comida es calificado como una conducta ina-
ceptable en los Estados Unidos. :

La comida y la bebida son un regalo de aceptacion universal, en todas
las culturas y en todas las clases sociales. Mediante el regalo de comida pue-
de expresarse una enorme variedad de relaciones y de emociones: parentesco,

Compromiso, simpatia, gratitud. En la lengua catalana, existe un refran que

dice: <El que no es paga en diners es paga en dinars» (lo que no se paga en
dinero se paga en comida). En la medida en que el dinero constituye un me-
dio universal de cambio, este refrdn atribuirfa a la comida la posibilidad de
esa misma funcion, la de un medio universal de cambio, de relaciones.
Entre los bosquimanos Kung (Marshall, 1961), cazadores recolectores
de Africa del Sur, las partes de un gran animal que ha sido cazado se dis-
tribuyen por el campamento en varias fases. Inicialmente, se divide entre
los cazadores participantes en la captura, y éstos, a su vez, lo dividen como
siguc. La primera obligacion de un hombre de este grupo es con los padres
de su mujer. Debe darles io mejor que tiene, en porciones tan generosas
como le sca posible, sin olvidar por ello otras obligaciones primarias, como
las que tiene con sus propios padres, con su esposa y con su prole (todos
ostos individuos cocinan la carne por separado). Se reserva una porcion para
sf mismo, de la que tendria que dar al conjunto de sus hermanos y a los de
su esposa si éstos se hallaran en el campamento, asf como a otros parien-
tes y amigos que estuvieran presentes. Todo el que recibe carne, a su vez,
en otra fase, debe repartirla entre sus padres, suegros, esposa 0 esposo, pro-
le, hermanos y otros. La carne puede estar ya coci nada y las cantidades sue-
len ser pequedas. Los visitantes, incluso aunque no sean parientes proxi-
mos, reciben carne de la gente a la cual visitan.

Entre los agricultores, la reciprocidad sigue unos caminos distintos a los

de estos cazadores-recolectores, y estd mas circunscrita a las relaciones de
parentesco. Los bemba (Richards, 7939), poblacion de agricultores del Afri-
Ca Central, dicen que «alimento» es aquello a lo que los parientes tienen
derecho, y que «parientes» son aquellos que proporcionan alimento o to-
man su parte del alimento de uno. Si las cosechas de un individuo quedan
destruidas por alguna calamidad imprevista, 0 si lo que ha plantado resulta
insuficiente para sus necesidades, sus parientes, en su propio poblado, le
ayudan con sacos de grano o le dan de comer. Pero si toda la comunidad
ha sufrido la misma desgracia —por ejemplo, si una plaga de langostas ha
arrasado los campos-, cada familia busca el socorro de aquellos parientes
que viven en otra drea en la que el alimento no sea tan escaso.
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mentos oirecidos responden, también, & un cad:

a un codign: sblo e ofrece Ic .
perfluo {café y galletas o pasteles caseros) o el lujo (aves, carnes guisaiiss,
postres), pero nunca aquello que pudiera recordar la necesidad (una comina
ordinaria), lo cotidiano o una transaccién econdmica, intentando de ezt2
modo mantener y reproducir la ideologfa igualitarista de las relaciones de
vecindad. Estas se rigen por cuatro principios, siempre presentes aunque nun-
ca explicitamente formulados:

«En primer lugar, el mejor conocido, el de la alternancia suce-
siva en los intercambios de bienes. Se desprende de las relaciones
de ayuda mutua aunque no se deduzcan. Se recibe el primer fru-
to del huerto de la vecina, se “volvera a dar” (expresion que con-
tiene la idea de que no se “devuelve”, puesto que cada uno da
a su vez el fruto dltimo o se le ofrecerd aquél que el vecino no
tenga; frutos de otofio, ensaladas en invierno, huevos en el mo-
mento en que las gallinas no ponen, un pavo si la vecina s6lo
tiene pavas (...).
El segundo principio se refiere a la naturaleza y al valor del don.
Se hacen circular los bienes que son cualitativamente impor-
tantes, pero cuyo valor en términos monetarios es mas bien dé-
bil (...).
Corolario de este principio es de la igualdad de los bienes y de
los servicios intercambiados (...).
Ultimo pri ncipio, el de la oportunidad de recurrir al vecino. Tres
parametros entran en juego entonces: la proximidad, la perma-
nencia de las relaciones entre familias (lo que ellas ilaman la amis-
- tad) y la naturaleza del servicio.» (Bonnain, 1981, pp. 172-173).

@ Comentaremos muy brevemente un Gltimo aspecto: el rof social de la
'~ bebida. Hunt y Satterlee (1985) han estudiado los usos y las ocasiones so-
ciales de la bebida en un pueblo inglés, y han observado detenidamente las
1 relaciones de cardcter vecinal y comunitario que se desarroliar alrededor
X del «pub »(abreviatura de «Public House»). El «pubn, el bar, |2 taberha son
D lugares de reunién de profunda significacién social, aungue con particu-
_, laridades distintas segun los pafses y las épocas de que se trate. Conside-
< rando las practicas de diferentes culturas existe un consumc generalizado
h de sustancias que, en mayor o menor medida, son excitantes v pueden pro-
vocar alteraciones de la personalidad. De todas ellas, el consurio de alcohol

es, sin duda alguna, la més extendida. Dentro de cada sociecad, la inges-

Fir—— 2

‘s habyirdas zicohdlicas tiene sus propias reglas v Sig‘."ﬁfiﬁa(iﬁ?e*:;,‘!%!.pé’?ft‘!:
san del valor nutitive que, en ocasiones, puede '.‘epreese‘rjz-:ﬁ.,r ia \:au —;31{\
za'—;:{a el aitisima consumo de cerveza por parte r}e los marois de uno de ;a
:-sfiuentes del Amazonas~, gueremos referirnos, funaamema ?Tm{i a ;: iy
lor social. Un caso exagerado serfa el de los cambas, indios el es ebgadén
livia (Farb y Armelahos, 1985, pp. 205.-2{)6)r pues par;ace:;er T_ gocambas
mundial que consume una mayor f:antldad de alcoho et;i u:o.ta ge i
no atribuyen ninguna consecuencia nefasta al consumod edes e L;ez
bien dicen no amar el gusto y que la bebeleg Eggigl;:tg sd az (ér:]os (gjoce
e | uce. Empiezan.a iniciarse en _
ggisl.essu??eifones pupt‘eden prolongarse durante todo un finde se!:ra;ntz;dlis
cambas jamds beben en solitario y comparten un m};s;nt;% va;sos;()) cial pueé
Ello puede permitir pensar que la mot'wac:én de la ] i ae oy c(')m(m
tampoco disponen de ningtn otro medio para expresar (l) qgén o inten:
Estas fiestas proporcionan un pretexto para vivir una rti aci S
sa y, en buena medida, las borracheras se producer; c-ll ng psentido s
beber otro vaso sin arriesgarse a ser sospt_echoso de falta Ie rtamien:
No s6lo los cambas constituyen un e;emp!o_ de quele compo tamicn:
to del bebedor estd determinado, en buena medida, prlJr 0s 1{3:2:;:(&2 i:.ebi-
rales propios. De hecho, por citar 5(:)10 algunos casosic 0*(5i p; ;nte s de bebi
fade oo itaiiagOS, da;ﬂES&S (I) ]rli‘g:'isisisﬁ?is I;j)euer;toas puéblos y en ic;
ones hay que buscarlas en ia propt . &
!c-liserlaazbebida l:’aqsignif icado en cadahuno de elllp;; ij; rjfl‘ic:ir:[gei!:i:rr};z :
wes con el alcohol es antigua y se ha converlicio €n tna Parte T ;
(di?Tng comportamientos cuitu&ales. Comlot:::ag;;t:(r)odsealcﬁizggz 3;;2?;;5
espirituosos fueron administrados para e ’ Lol gy 1
nes fisicos y mentales, su gusto, que la mayoria considerab
enun primgr momento, acab? 30{; ser acepte:ccits)'i ir.]isnlzf;bé{:flj J;firatﬁsaaszacl?:crgz
por ser sindnimo de hospitalidag, sin que iy o
con alimentos, como ocurre en otras sc?c:edades euIrO;l)ar c.) el e
periodos de ayuno que respgtaban los lrlandesqs a ho bg ikt
5l0 a los alimentos solidos, y los que sentian hambre Gura ay
:Zneiggaan gjtorizados a beber. Asimismo, una |larga historia de ?rgi)gﬁv;srg
namientos alimenticios incieﬂo?, asdf €omo {ernt;ﬁ?zr;%&n&s; ngede ged{‘
a configurar las costumbres ir andesas en ma ; tamn.un i)
se que, como medida de proteccion, los lrland_eses adop iy
tural caracterizado por una tendencia a comer megul:-armente y aayu X
!Jﬁ_}a{;;r;ente per Eentimiento de vergE}enza al no dtsgor;er_deé:}ug;g: ?.I ;
mentos para ser ofrecidos cuando hacia falta ser hospitalario. En estas ¢




ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

cunstaricias, el alcohol procuraba, ademés de la satisfaccion sucial y psi-
colégica de tener algo que ofrecer, las calorias habitualmente proporcionadas
por los alimentos en otras sociedades. Lejos de condenar el alcohol, la ma-
yoria de los irlandeses le han atribuido durante mucho tiempo un valor te-
rapéutico, persuadidos de que les protegfa contra el frio hamedo de su pafs.
Asf, no sorprende que el abuso de las bebidas alcohélicas haya sido con-
templado con una cierta tolerancia, y que la borrachera sélo fuera conde-
nada cuando ponfa en peligro los recursos de la familia.

La alimentaci6n es un componente importante de las fiestas, de los ri-
tos y de las ceremonias en general. La fiesta exige una alimentacion de-
terminada que, a su vez, puede «hacer la fiestar. La palabra fiesta se refiere
a una ocasion especial, generalmente de caracter publico, a pesar de que
también puede hablarse de fiestas familiares, durante las cuales la comida
se consume, tanto en calidad como en cantidad, de manera diferente que

on los dias ordinarios. Generalmente, los alimentos consumidos durante es-
on ol sentido de menos frecuentes; son de alta

| menos, resultan mds dificiles de preparar, re-
quieren mds tiempo Y, generalmente, son mas caros. En ocasiones, se tra-
ta de alimentos que, por si mismos, simbolizan o denotan la festividad, y
pueden hacerlo independientemente de las caracteristicas anteriores: las cas-
tafias y las patatas dulces que se consumen para las festividades de Todos
los Santos y del Dia de Difuntos, los turrones para la Navidad, las tortillas
y otros platos propios del Jueves Lardero, determinados roscones y cocas
del Dfa de San Juan, las monas de Pascua, etcétera.

Las fiestas acostumbran a celebrarse, no importa el tipo de sociedad,
por muchas y variadas razones. Por ejemplo: celebracion de un particular
evento religioso (Navidad, Pascua, Ramadén, Yom Kippur); celebracién de
la cosecha o la siembra; ofrecimiento a los dioses con motivo de los sols-
ticios de verano o de invierno; homenaje a los antepasados muertos: fies-
tas de entronizacion, de iniciacion, patronales, de accion de gracias, etce-
tera. La lista podria ser interminable. Como se ve, existen fiestas seculares
y fiestas religiosas, y las que forman parte de celebraciones mads generales.

A veces, tienen lugar en momentos vitales de los ciclos de vida del cosmos,
de las sociedades o de los seres que forman parte de ellas; incluso las fies-
tas mismas pueden ser un reflejo de una determinada cosmovisién y/o de
una determinada percepcion de la propia historia. Cuestiones tales como

el nacimiento, el matrimonio y la muerte, referentes a individuos, pueblos,
e sus partes, son temas comunes y ci-

sumiendo, podrfan considerarse cua-

Los FestejOs SO LS «atOn e,
calidad, comparativamente a

-

a la misma naturaleza o a aigera d
clicos susceptibles de ser festejados. Re
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tro grandes tipos: las ecofiestas, relativ: i
tograndes i ' A as a celebraciones de acontecimi
o ancestracl)eisg:;: elg?egés Y que, frecuentemente, van asociagg;n::l;;ig
s Cela bos a asegurar e! control sobre la provisién de col-
e 2 co,n e ebran acontecimientos religiosos y, muchas vece
s el }cec; iestas (po’r €jemplo, el ciclo de Navidad, que S’
tas de Carnaval, antesafauc(i:gs!;oas;:;?smg N e Wl 6 N ﬁ(;i:
i a d'y que se superpusier i
ik egne:zsndgrifeétr: lidad y celebracién .de! equinocti)) de ;r?n?a(\ir::i;-
agontecimientos diversos o con di oy il oo
g . 0s€es dgte_rmmados, por lo qu .
s nuevasnﬁe?é{: lc:iar; sufcayécter estacional. Al mismo tiencipz hs(‘;:ni r?seti
o e estacio;'aale re :Sglén con las légicas agrarias y con stj:s pautas
i ot ; i, se celebrar? acontecimientos de la historia
s id{"nlirhri ado nacién con la intencién de crear cohesion
G Cmegor;’a nacional, !nc'nf 0 regional. Estas serfan Tas socu] CEJ_-
il s as.:r':anI Ie;is fiestas r:Fua.Tes personales o faml: ! i‘afés c;g =
ki _ ociedades. Todo
i ?é ;E?:?Sg ;;ponezen un correlato gastronémico. Una5 E;t;;?ecg:--
e e tr;‘p.' 18) a esta costumbre casi universal es que r*'éi‘da-
g s o nsicién {nacam:gnto, matrimonio y muerte) inzi‘t'c
e et E:ts:vg Tn !as‘ relac’iones y reciprocidades sc>c:ioa3‘(’:"(:.a _
Pacior e &das se efalan, s_lmbéhcamente, en exhibiciones dtsfr“
e brestacio Co;ll?tercambm de prendas y consumo de alirr’lenws[-
res TR Doeter ; ituye, tamb_:én, un sistema de comunicacion (Bﬂ‘éﬂ.‘"—
o o susce;;tibles);jen la mf:dzda €N que no es tan s6lo una coiecéﬁir; )
e T ceplible le e:studsos estagfistfcos 0 dietéticos, sino que con =
oot e <o Silt::jejo sistema de signos, un cuerpo de imagenes usr;
lhes, los hechos ai imentéfigs 225 e}r(;cjeiﬁgﬂoer:ra?n R opios, Segl B:art-
Sl ‘ rios se as técnicas
- eg : cfsegtrae?zj?ggs publicitari as, en la economia y, tambiréil,] ‘l?cr)ls lzssojéien
iy desa}l’i ;:]n._ Ietls actitudes de. una poblacién determinada 7
S o g en os ha estado siempre fuertemente estructy r:;da
e e se’basas"{.‘ entran en una estructura de diferencias signif |
mentfacién. Y si ésta constﬁui[zr?ig:;gmlcjzi’c'acjén féue Sonyelaali ¥
ece ‘ ’ ‘ » /Cuaies pueden i
\}gﬁt_a?i"g" é%?gdf’arf; averiguarle, dice Barthes, es neci!:ar:o osrirjéis;? Iﬁa"qgs"
os los <hechos alimentarios» de la sociedad -"Droduct::‘: erz
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ohservar st el paso de un hecho a otro produce una diterencia 9e sienificac. o
Por ejemplo, el paso del pan de barra ai pan de miga —bolio- puede conlioar
una diferencia de significado: vida cotidi'ana/recepcién {resulta diffcii ima-
ginar un banquete de cualquier tipo con pan cortado a rebanadas en lugar
de.bollos individuales). Asimismo, hoy dfa el paso del pan blanco o normal
fl integral se corresponde con un cambio de significados sociales: paradé-
Jicamente, el que fue el pan de la guerra {de la guerra civil espafiola) o pan
negro, convertido hoy en integral, pasa a ser signo de refinamiento. Asi pues
las diferentes variedades del pan constituyen unidades significantes. ,
5 Dado el significado simbélico de los alimentos, resulta facil, pues, iden-
tificar a Tas personas segtin lo que comen, del mismo modo que ellas mis-
mas se identifican o «se construyen» mediante la comida, tal y como 1o han
analizado Chiva (1979) y Fischier (1985). Mediante determinados Usos v pre-
ferencias alimentarias, un individuo se identifica con un determinado gru-
po social, étnico o de edad. Ya se ha dicho, por ejemplo, que la «junk-food»
es una forma de comer que puede identificar a los adolescentes frente a los
adultos; de la misma manera que pueden diferenciarse, también, median-
te una determinada forma de vestir o de hablar y por los lugares que fre-
cuentan. Podrfa pensarse, pues, y cierta publicidad pareceria atestiguarlo
(Comer joven es asf), que existe una forma joven de comer. Asimismo, por
medio de un determinado comportamiento alimentario, un individuo pue-
de expresar su voluntad de integracién en un determinado grupo social. Pac-
kard (1959) cuenta un caso muy significativo que pone de manifiesto la di-
versidad de usos alimentarios entre diferentes grupos étnicos y clases sociales.
Se trata de un muchacho nacido y crecido en el seno de una familia pobre
de origen italiano. Como tal, se educé con el salchichén, la pizza, los es-

- paguetis y el vino tinto. Después de completar su ensefianza secundaria,
se traslad6 a Minnessota y empez6 a trabajar en campamentos de tala de
drboles, donde, ansioso por ser aceptado, aprendié rdpidamente a preferir
la carne de vaca, las habichuelas y la cerveza frente a toda la comida ita-
liana. Més tarde logré un trabajo eventual en una planta industrizl de De-
:roit_, y llegd a convertirse en un joven y prometedor ejecutivo. En este rol
se qmenté a si mismo cultivando los alimentos y las bebidas favoritas de
los jévenes ejecutivos: el bistec, el whisky y el pescado. Finalmente gang
la aceptacién de la clase superior de la ciudad y también su admiracién re-
cordando su conocimiento de la comida italiana y ofreciéndoles, con la ayu-

da de un cr_iado, auténticos productos italianos tales como saichichon, es-
paguetis, pizza y vino tinto.

TR R

Compartin unos nabits: o unes preferencias aiir
un unrfj f:e:rtidg e pertenencia v de identidag; pocri decirse que la co
Thida alimenta, tambiér, 21 corazon, la {nente y el ai{.rzwa, En un mt:;m’,‘h;
wlado «American culture and food habits,» jerome {1969) afirma que la

personas comunican lo que son a través de sus comportamientos y prefe-

ree que la

rencias alimentarias. En los Fstados Unidos, dice Jerome, Ta alimentacion

es signo de unos temas culturales basicos O recurrentes gue son, entre otros:
o] individualismo, expresado mediante 1as € acciones individuales entre 105

miles de alimentos que se ofrecen en los supermercz?dos, aunque ;e :;?IE
de pequefas variaciones sobre un mismo tema; pf_urahsmo, a traye;_; i m-
titud de cocinas étnicas diversas 'y de_establ.eec:fnlentos comerciales n oS
que adquirir esos productos (chinos: griegos, ltaha.n(?5, mex:clanos), asi Came-
en las multiples y diversas influencias étnicas recibidas por :a mcosmsesmu-
ricana»; ocio, puesto de manifesto por el incremento er; e_dus(?del au-
rantes para comer fuera de casa, asi colmp por la prl:J aridad de ?) e
veniencia de la «fast food» 0 comida. répida y del «take a\gaT» c;ic nida
para llevar;y juventud, exhibida, particularmente, a través de los llam
«health foods».
Ectas cuestiones, relativas
cacion y como vehiculo para expres i
rvarse. on el caso de las sociedades de consumo, ‘
E::::é\a‘(]ir\c)i{de !Lanaiimentacién. Barthes (1961) considera que un recorrido por
ella permite considerar tres grupos de temas:

a la alimentacién como sistema de comuni-
ar una determinada identidad, pueden
analizando la pu-

1) La funcién rememorativa. L2 aiimeqtacién permit’e al mdmdug (;rrx‘
tegrarse cada dia dentro de un pasado nacional: I'fzs técn'lca(s1 Lgrefagra |V iei
coccién, fritura, asado, etcétera) poseen una especie de wrmr ] :jstgnca, e
nen de lejos. La cuestién histérica, tan frecueqtg en Ia_ pub icida (;jmgsﬁas
7a dos tipos de valores diferentes; a) una tr_adnc;gn anstocr;tica in st
de fabricantes, por ejemplo); y b) la supervivencia sa:!)ro§a e una a]n ?‘d
sociedad rural (asi, se mantiene el recuerdo del terrufio, incluso en la vida
moderna o azarosa de la ciudad: «hecho en casa», «COMO en Casa>, «com’c;
lo hacfa la abuela», etcétera, todo ello complementado con imagenes ma
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o menos rdsticas o bucélicas de am
bicién de técnicas manuales tradicionales o‘a_rtesanah‘es).' e
2) £l conjunto de valores ambiguos, Somaticos y psiquicos, reu_rlm_i 05 ? -
rededor del concepto de salud. La salud_ es \leda a través gei laa men;:;
cion, bajo la forma de disposiciones que tmphcan la aptitud eE cuerdp.o [:) e
afrontar un determinado nimero de situaciones mundanas. Estas disp

bientes rurales, asi como con la exh1~\
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ciones parten del cuerpo, peic lo sobrepa§an: a)la ene.r;;::a (el azucar, allh-
mento «obligado»: «el cerebro necesita azucar»; la margarma,‘«base de los
masculos solidos»: el café, «disolvente de la fatiga, etcéteral); bj eli des\canso
(el agua mineral, el jugo de fruta, las colas, otra vez el r:afa-{r etcétera); ¢) la
animacion, la marcha (ccubatas», bebidas aICOhOEI(?an etcétera). ch,ias es-
1as consideraciones permitirian poner de relieve, asimismo, la funcion psi-
coldgica de los alimentos. ‘ _ ek,
3) Por otra parte, la alimentacion se car_actenza por iq pol:sgmia, e ta
manera que ésta, a su vez, determina una cierta «moagrnidad all_mentane;z».
Antano, la alimentacion «senalaba» de una forma positiva, organ:_zada,_ solo
las circunstancias festivas. Hoy dia, por el contrario, tqdas las situaciones
tienen «su» alimentacién. Ei trabajo, por ejemplo, requiere una dieta ener-
gélica ligera que se concibe como el signo mismo (y no sélo como el ali:
xiliar) de una participacion activa en la vida modf'erna. Asl, el cfsnak» no solo
responde a una necesidad nueva, sino que dota a ésta de una cierta expresion
leatral, convierte a quienes frecuentan los «snacks» en «hombrgs moder-
nos», en «ejecutivos» con poder y control sobrel lia extrema r'a_p:de_% de la
vida contemporanea. El «snack» representa, t_amlmep, una modificacién par-
ticular, regida no por un afan de confraternizar, sino:

«por un afén de economizar. De economizar tiempo, es claro.
Esta nueva categorfa de comidas desarrolla su propio rito y su pro-
pia gestualidad (...). El «self-service» funde en una misma persona
dos funciones diferentes: la de camarero y la de comensal (...).
Economia de tiempo, economia de mano de obra. El wself» se de-
canta hacia la produccién de comensales e‘n_cadena. Unos co-
mensales que han de ponerse en fila, aprovisionarse del equipo
necesario, y avanzar de forma disciplinada. Es_te hec_ho transforma
profundamente los prolegdmenos de la comida e introduce una
nueva gestualidad (...). La consideracion del restaurante ‘«seltfa per-
mite introducirse en un tema nuevo: la comida, que inscrita en
el tiempo de ocio tiende a establecer unos iazg§ de relacion; cuan-
do tiene lugar dentro del tiempo de produccion .adopta unas fqr—
mas que favorecen el aislamiento, e incluso la incomunicacion
y la insolidaridad.» (Fdbregas, 1982, pp. 58-61).
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de almuerzos, al contrario de io que ocurre en el «snak» o en ¢l «self-ser-
vice», exigen el confort y las largas sobremesas, y permiten vislumbrar la sub-
sistencia de la traza mitica del poder de conciliacién que siempre ha teni-
do la comensalidad. Posiblemente por esta misma razon mantienen el va-
lor gastronémico de las comidas (una necesidad tradicional), utilizandolo
como un fermento de euforia para facilitar las transacciones comerciales.
Como dice el refran: «El que regala bien vende si el que recibe lo entiende».

Asi, la alimentacion no sélo sirve para indicarnos determinados temas
0 cuestiones, sino también para sefalar situaciones, es decir, «un modo de
vida». Alimentarse es una conducta que se desarrolla mas alld de su pro-
pio fin, que sustituye, resume 0 denota otras conductas; v, en este sentido,
constituye un signo. La actividad, el trabajo, el deporte, el esfuerzo, el es-

tudio, la fiesta, el descanso, el ocio... Cada una de estas situaciones tienen
su propia expresion alimentaria. Ofrecer una barbacoa, por ejemplo, es una
invitacién a algo mds que a ingerir unos determinados alimentos cocina-
dos de una determinada manera. Una barbacoa supone un ambiente con-
creto, de una cierta informalidad y camaraderia; exige una forma de ves-
tir, 0 no la exige. _

La actualidad se caracteriza por una expansién extraordinaria del cam-
po asociativo de la alimentacion, que se incorpora a una lista cada vez mas
larga de situaciones particulares. Esta adaptacion, en general, se hace en
nombre de la «higiene» y de un evivir mejor». Pero, en realidad, el alimento
también se encarga de significar la situacion en la que se usa. Tiene, a la
vez, un valor nutritivo y un valor protocolario. Y, precisamente, este valor

protocolano se desarrolla cada vez mds en detrimento del valor nutritivo.
Podria decirse que, en nuestra sociedad contempordnea, la alimentacién tien-

de, sin cesar, a transformarse en situacion, de tal modo que pierde en sus-

tancia y gana en funcion. La sociedad actual estd organizando el sistema
significante de su alimentacion alrededor de dos grandes polos. Por una par-
te. la actividad o actividades en general, y no ya el trabajo. Y, por otra, el
ocio, v no ya la fiesta. Todo ello pone de manifiesto, si es necesario, has-
ta qué punto la alimentacion es un sistema orgénico, incorporado orgdni-
camente a un tipo definido de sociedad: en este caso, la sociedad indus-
trial y de consumo (Barthes, 1961).
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Comportamientos alimentarios
y tradiciones culinarias

Los seres humanos son, practicamente, las Unicas criaturas del mundo que
observan reglas precisas sobre lo que comen, sobre la manera de preparar
los alimentos y sobre las personas con las cuales los consumen. Las estruc-
turas de estos comportamientos, que dan lugar a tradiciones especificas, vie--
nen definidas por cuatro elementos: 1) el limitado nimero de alimentos se-
leccionados de entre los que ofrece el medio. Los criterios de seleccién son,
por lo general, la facilidad de acceso y las cantidades que se pueden reco-
ger en funcién de la energia que hace falta emplear para obtenerlas; 2) el
modo caracteristico de preparar estos alimentos (por ejemplo: cortados, asa-
dos, cocidos, fritos, hervidos, etc.); 3) el principio o los principios de con-
dimentacion tradicional del alimento base de cada sociedad; y 4) la adop-
cion de un conjunto de reglas relativas a: el nimero de comidas diarias, ¢l
hecho de que fos alimentos se consuman individualmente o en grupo, la sepa-
racion de determinados alimentos para fines rituales y religiosos, y la ob-

servacion de tabdes. Estos cuatro elementos dan lugar a o que se llama una - ;
|

cocina (Farb y Armelagos, 1985, p. 216; Rozin y Rozin, 1981, p. 243).

~Las cocinas, asi consideradas, acostumbran a tener una dimensién ét-
nica, nacional y/o regional. Una cocina nacional contiene, fundamental-
mente, aquellos alimentos y modus dz prepararlos que son considerados
como normales, propios o tipicos de un determinado pais y que constitu-
yen un signo de su identidad como grupo. Uno de los aspectos mas dis-
tintivos de una determinada cocina es una combinacién especifica de aro-
mas y sabores, lo que permite una facil identificacion de los platos como

un producto caracteristico de una cocina en particular. Asi, la presencia de
salsa de soja y de raiz de jengibre en una comida proporciona un claro ca-
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racter chino; la combinacién de espeuas conacidas de un modio g
como curries identifican fa comida hindu; la utilizacién de cebolia, pmspmo
y manteca de cerdo remite a la cocina htngara. Veamos a continuacion, de
{orma esquematica, los principales pri ncipios aromdtices mds representa-

tivos de las diferentes cocinas etnicas:

i+ variaciones.

| l HES)
i COCINA PRiNC!PiOS AROMAT C
1 " ja, vi izd ib
3 China Salsa de soja, vino de arroz, raiz Je jengiore.
! Pekin Salsa de soja, glutamato monosadice y/o ajo
| yvio sésamo.
i’ Szechuan Salsa de soja, agri/dulce-picante.
1\ Canton Salsa de soja, ffjol, habichuela-ajo.
1 Japdn t Salsa de soja, sake, azucar.
| i[5 ia, az a, sésame, chile,
| Corea : Salsa de soja, azdcar negro, sésamge, cile
i i
| India ;: Curry .
' septentrional i Comino, jeng ibre, ajo + variacio .
i meridional | Ralz de mostaza, cacahuete, tamarindo, chiie
|
|

i nals ird 11
i Asia Central Canela, ituta, nuez.

Limdn, perejil.

i
1
! Oriente Medio |
5 |

Tomate, cacahiuete, chile.

| Africa Geste !

I i \ bk

1 Africa Nonte !g Ajo, comino, menia.

' Marruecoes ' Coming, canela, culantro, jengiore
]

iyl fruta,

| Grecia | Aceite'de oliva, limdn, orégano
o i
.r i I A R
| Sur de kalia y de Francia | Aceile de oliva, ajo, perejil y/o ancnta
i
I ftalia y Francia | Aceite de oliva, ajo, albahaca.
1" Provenza l Aceite de oliva, tomillo, romero, orégano, salv
i Tovend |
| Espana | Aceite de oliva, cebollag pimienta, tomate.
1 ana e
1 ~ o aran eReldn cenirient mienta
| Norey Fste de furopa | (rema amsigd, eneldo G pimiento o pimienta.
1
‘ i Manz sidra, calvados.
| Normandia 1, Manzana, sidra, calvacos
i . a
I mtara Ao italia t Vinagre, ajo.

Tedricamente al menos, cuando alguien se iefiere a la cocina franc
sa, a la cocina espafola, a la alta cocina o a la nueva cocina, a la cocir
cantonesa o pekinesa, se tiene una idea inmediata de qué tipo de alime
tos y platos se estdn describiendo. A veces, sin embargo, nuestras ideas ace
ca de las cocinas extranjeras pueden ir muy desencaminadas, formada
como ocurre a menudo, a partir de libros de cocina, de relatos de viajos
de interpretaciones de los platos cldsicos por parte de los restaurantes lc
cales. Estos topicos pueden perpetuarse con cierta facilidad vy, asi, las cc
¢inas nacionales son adjetivadas con esterectipos semejantes a los emple
ados para referirse al cardcter de un pueblo en general, pretendiendo co
eilo destacar sus caracteristicas dominantes. Asi, por ejemplo, se dice qu
los alimentos italianos son «bastos»; i0s ingleses, «srobustos»; y los japonese:
estéticamente presentados. Sin embargo, lo esencial para que pueda hablars
de una cocina nacional, seglin Back (1977, p. 32), es que, en la practice
llegue a ser la comida «normal» de un grupo. No necesariamente ha de se
reconocida por sus praciicantes como un modo de afirmar su individuali
dad. Al igual que ocurre con otras pautas socioculturales, la cocina es to
mada como algo dado por los miembros de una comunidad, y s6lo las des
viaciones de la r‘:orma son percibidas como tales. El reconacimiento de un
comida nacional y el interés puesto en ello corresponde, entonces, a un pun
to de vista mds bien cosmopolita. Y ello ocurre cuando diferentes grupo,
sociales y/o éinicos entran en contacto los unos con 0s otros, como suce
de en las dreas metropolitanas.

En realidad, o que se llaghan cocinas nacionales o grandes cocinas tie
nen un uesarmﬂr: reiativamente reciente. La gran cocina es una creacior
delat urp,ues ia, de 10s comerciantes. Los componentes regionales, evi
dentemente;juegan un papel importante. Este es el caso del uso del acel
te de oliva efrfa cocina del sur de Francia, en lugar de la ma: ntequilia, pre
ferida en el porte. Pero lasicocinas regionales francesas no se han afirma.
do, apenas, hasta el siglo Xpx. No son, pues, muy antiguas. £n la Edad Me-
dia, extensas regiones compartian una alimentacién bdsica bastante se.
mejanie. La cocina provenzal del siglo XIv mosiraba muy pocas diferencia
entre lo popular y Io aristocratico. Asimismo, en esta época, 1as diferencias
entre las cocinas inglesa y fidncesa no eran muy importantes. El desarro
lo de las culturas alimentatiag ha estado muy ligado al de los Testaura ."ﬁi"c“
M en Frrana e decarral i 3ron relat e
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La cocina china es una de fas mas estudiadas, y es aue rodo
vo ai modo tradicional de alimentarse de los chinios ilustra claramente -
grandes caracteristicas de una cocing; concretamente, fas influencias coni
binadas de: 1) un medio determinado {fa disponibilidad de unos produc.
tos alimenticios); 2) la cultura (es decir, la tecnologfa puesta en funciona-
miento para producir y preparar los alimentos, pero también el sistema so-
cial y econémico); y 3) la ideologia (conjunto de creencias ligadas a la ali-
mentacion y al lugar que ocupa ésta dentro de | sociedad). Pero, ademis,
para que una cocina perdure debe ser adaptativa y procurar una alimen-
tacion adecuada. En este Gltimo aspecto, también la historia de la cocina
china es caracterfstica, en tanto que siempre ha considerado que salud y
alimentacién marchan conjuntamente. La buena salud no es sé6lo ausencia
de enfermedad, sino que comporta, asimismo, mantener la energfa vital
mediante un equilibrio armonioso entre los diferentes alimentos y las di-
ferentes bebidas. Fn definitiva, un régimen adecuado debe satisfacer al pa-
ladar, ofrecer diversidad y usarse con moderacién.

Por otra parte, existe una relacién evidente entre la naturaleza de una
cocinay el sistema de producir y de distribuir los alimentos. Fi nacimiento
de la cocina china, con la dinastia Song (960-1 279), resulta ilustrativo. Fre-
eéman (1979) considera tres condiciones necesarias. La primera es la po-
sibilidad de procurarse una cierta cantidad de ingredientes, algunos de los
cuales pueden ser importados, junto a la existencia de recetas de cocina
variadas, pues una cocina no se constituye a partir de tradiciones culina-
rias de una sola y tinica regién. En segundo lugar, se requiere una pobla-
cién suficientemente considerable de personas exigentes y curiosas para
la comida. No s6lo una clientela palaciega, como ya existia en China con
anterioridad, sino una elite mas amplia constituida, en este caso, por los
funcionarios, cada vez mas numerosos, y los comerciantes, que propor-
cionaban los productos procedentes de regiones diversas y alejadas, as
como las enormes cantidades de cereales y de otros productos necesarios
para alimentar a la ciudad m4s grande del mundo, cuyos vastisimos mer-
cados llamaron Ia atencién de Marco Polo. La tercera condicidn necesa-
ria se refiere a las mentalidades y a la importancia otorgada al placer de
consumir [a comida, Una altima circunsiancia resulto, asimisro, del todo
decisiva: la expansion de |a agricultura y del comercio que tuvo lugar du-
rante el periodo sefalado. Durante esta época se modificaron los habitos

de consumo alimenticio, tanto de la masa popular como de Iz elite, de

modo que el arroz, el té y el azicar se convirtieron en productos de con-
sumo corriente.
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isrizo mode, 10s chines ya habian puesto a punto 135 técnicas ct
WSO OO, 05 L ‘:.‘ . _ i vl mra o & alimentos
“narias que han ¢ido las caracterfsticas de su cocina: el corte _.ie %5 s alf! '-?uﬁ:
e’htr;"ut ."=eq!.:eﬁrzc y su condimentacién antes de ser cocm?‘ cta)s, v;i [e_ o
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nuevos, que fueron incorporados répida y absolutamente a su cocina: el to-
mate y el pimiento (Tannahill, 1973, p 287).

Los comportamientos y las tradiciones alimentarias, ai igual que las cul-

turas, no son algo estatico e inmutable. La historia de Ia-aiimehta'gién_humana
presenta la paradoja de perdurables conservadurismos y de profundas trans-
formaciones. Cambios de los modos de vida, transformaciones de las condi-
Ciones sociales y econémicas, innovaciones tecnoldgicas de muy variado_ss'g-
no y alcance... Todo ha contribuido, con el transcurrir del tiempo, y sigue
contribuyendo todavia, a trastornar la gama de los alimentos y los mo_dos de
prepararlos. Baste pensar, por ejemplo, en el impacto economico y spcaal que
produjo la introduccion de la patata en Europa. Y por lo que se refiere a las
técnicas de cocina, jquién puede pretender, hoy dia, en una zona urbana,
practicar una cocina a fuego fento cuando hace apenas unos anos era la for-
ma habitual de cocinar? Pero ese modo de cocinar dependia de la natura-
leza misma de la fuente de calor. El instrumento para cocinar era, simultanea-
mente, el de calefaccién dei hogar, y exigia una presencia permanente en
el 4mbito doméstico. Tan sélo esta circunstancia podria explicar la tendencia
a abandonar las cames guisadas, que exigfan mucho tiempo para su coccion
{aunque las ollas-exprés hayan venido a paliar este facton), de la misma ma-
nera que, poco a poco, se ha ido renunciando a las sopas, potajes y guisos
caseros. Y todo ello se produjo de un modo casi simulténeo al surgimiento
de los modernos supermercados e hipermercados, que ofrecen a sus cheq~
tes una amplisima gama de platos y guisos conservados, congelados, coci-
nados, precocinados, prepreparados, etcétera.

Citar estas importantes transformaciones mds 0 menos recientes no debe,
sin embargo, inducir a pensar que los cambios mas im_porta'ntes en los com-
portamientos y tradiciones alimentarias se han produc_&do soi_o ~COnN ser muy
importantes— como consecuencia de la revolucion industrial y Fecnoiqga-
ca. Asi, por lo que se refiere a Europa, una época clave en relgcion con im-
portantes metamorfosis en el campo de la alimentacion se sittia entre los
siglos XIv y Xvil. A io largo de este perfodo tienen lugar los viajes de'Mar-
o Polo al Lejano Oriente, asi como la serie de expediciones geogrdficas
y empresas coloniales iniciadas por los naveganles portugueses y Gue pro-
sipaicron con los viajes a América que iniciara Cristéhal Coif}n en 1492. Asi-
mismo, tuvo lugar la expansion de la cullura arislocratica italiana desde ¢l

Renacimiento. Los relatos del comerciante y viajero veneciano abrieron los
ojos de los europeos no solo a los recuisos orientales, sino también a las

sticularmente las maneras como se alimentaban en
arnmnta 1a hiceniada de 1ae fuentec de 1as aue

costumbies asiaticas, P2
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provenian las especias, que Europa recibia hasta entonces a iravés de las
Iargas rutas del comercio, fue el motor de grandes expediciones de explo-
racion y de conquista, protagonizadas por Occidente y que fueron el pre-
ludio de las grandes empresas coloniales europeas.

Los cambios en las cocinas locales pueden presentarse por evolucién
de las condiciones internas, pero también como consecuencia de ia'adop-
cion de ingredientes y/o de técnicas provenientes del exterior. Si el domi-
nio de la cocina es, en muchos aspectos, extremadamente conservador, ge-
neralmente porque cada cultura transmite a cada generacién los alimentos
que cpnsidera comestibles, ello no impide, sin embargo, que se produzcan
cambios sorprendentes. La introduccién de la patata en la alimentacién de
los irlandeses, la liegada del tomate a los Estados Unidos, «patria del ket-
c!lup», o del maiz y la mandioca a Africa son fenémenos relativamente re-
cientes. Después del siglo XV, las cocinas africanas y europeas fueron trans-
formadas como consecuencia de 1a introduccion de numerosas plantas im-

___Qc_:_r[adas de América. Resulta dificil, por ejemplo, imaginar la cocina jia-
liana sin Tas pastas (procedentes de China, pasando por Alemania, hacia el
siglo Xv) y sin la salsa de tomate, procedente éste, de América.

De las abundantes historias de la alimentacion (algunas de ellas son: Ba-
rrau, 1983; Carson y Ritchie, 1986; Tannahill, 1973) pueden extraerse nu-
merosos ejemplos de cambios importantes en relacién con los alimentos
el modo de prepararlos, los usos, las técnicas, las normas de etiqueta en !a;
mesa, elc., asi como los relativos a las diferentes formas y circunstancias que
determinaron su adopcién. El traslado de la corte papal a Avifién, en el si-
gio XIV, introdujo en la Provenza campesina la técnica del confitado de las
frutas mediante el empleo del azdcar que, a su vez, refleja influencias orien-
tales. Las frutas confitadas, al igual que el azicar que interviene tan fun-
damentalmente en su efaboracién, fueron clasificadas durante mucho tiem-
po por los europeos entre las especias cuyo comercio y uso se desarrollé
considerablemente gracias a las Cruzadas en Tierra Santa. L2 llegada de Ca-
talina de Médicis a Francia, en 1533, para casarse con el Delfin, supuso fa
llegada también, dentro de su cortejo, de cocineros y pasteleros que in-
trodujeron en Francia nuevas formas de cocina, asf como unos nuevos y més
refinados usos de etiqueta. Mds tarde, Marfa de Médicis, que se cas6 con
Enrique IV, prosiguid esta obra de aculturacién culinaria, introduciendo en
Francia, por ejemplo, la alcachofa y la brecolera. '
El lenguaje de la alimentacién constituye, muchas veces, un reflejo de
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politicos y econdmicos que determinaban Jas cantidades de azdcar disponibles,
la importancia creciente del sabor azucarado en la alimentacion de los euro-
peos y sus relaciones con (a esclavitud, la contratacion de mano de obray ia
produccion de productos de base en el Tercer Mundo.

Congquista, tecnologfa, comercio y diferenciacion social podrian ser con-
siderados como Jos cuatro factores basicos de los cambios alimentarios (Ba-
rrau, 1983, pp. 241-244). Un ejemplo pertinente al respecto es el del pavo,
animal importado de América que se convirti6 en un producto exético fun-
damental en las mesas de las cortes europeas, asi como en las cenas festi-
vas de la burguesfa. Sin embargo, desde el primer cuarto del siglo xix, el pavo
empieza a popularizarse. Cuando los campesinos franceses querfan aga-
sajarse en las largas noches de invierno se asaba un pavo. En Catalufa, el
‘pavo —gall d’indi, gallo de Indias- fue hasta hace unas décadas el exquisi-
to plato con el que las clases medias celebraban el gape extraordinario de
Navidad. Dias anteriores a esa fecha, en una de las vias barcelonesas mas
importantes, la Rambla de Cataluna, tenia lugar una feria especializada en
la venta de pavos y de gallos capones. El pavo, durante mucho tiempo ali-
mento de fiesta, se ha desacralizado y se ha convertido en una carne re-
lativamente barata, que se vende adornada, asada, en escalopa, y que va
sustituyendo, por su mejor precio, a la ternera ;Qué ha ocurrido? Por una
parte, este ave ha sufrido transformaciones extraordinarias como_conse-

cuencia de manipulaciones genéticas, cuya primera realizacion espectacular
fue el famoso pavo de Beltsville, «fabricado» por los genetistas del Minis-
terio de Agricultura de Estados Unidos, en la Universidad de Cornell. Por
ofra parte, la avicultura industrial se ampara en estos pavos de «raza arti-
ficial» para crear aves monstruosas que producen gran cantidad de carne,

y conseguir asi una produccion en masa. Podria decirse (Gruhier, 1989) que

los animales y los vegetales que hoy consumimos son auténticos «mutan-
tes», v que Ja agricultura y la ganaderia se alejan, cada vez mas, de la na-
furaleza para acercarse, también cada vez mds, al laboratorio v a la industria.
Conquista, comercio, tecnologia, incremento demografico, urbanizacion
e imitacién social, por su parte, pueden ser considerados los factores bd-
Sicos de 1a produccion en masa y de la progresiva tendencia de la ali-
‘mentacion contemporanea a la hiperhomogeneizacion, consistente en una
reduccion progresiva de las variedades vegetales y anima les, tan estimulada
por la industria agroalimentaria. Como sefiala Fischler {1979, p. 200):

osisternas domésticos diversificados han deja-

N X T ¥ fimmdas A thinarhamnaoneiza-

«L.os antiguos ec

FAooEs DL ranRip
ALYMENIARD .

‘d(_-c.;/ot\/i

FCAE S DE2A Fom
0 MASH. .

U



ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTACION

dos". Incluso, podriamos sostener, al extremo, que los ecosis-
temas domésticos en cuanto tales han desaparecido prdctica-
mente; los paisajes agricolas modernos estan constituidos por vas-
tos campos monotematicos que son, en alguna medida, el re-
sultado ltimo del proceso de especializacién iniciado en el Neo-
litico. Asf pues, los terrufios se inscriben, cada vez mds, en el
marco de vastos sistemas de produccion agroalimentaria, de es-
cala internacional, y no ya en el de subsistemas locales o re-
gionales. Ello implica que la situacién anterior, en el plano ali-
mentario, se ha invertido completamente; ahora, lo esencial de
la alimentacién proviene, como antes las especias, del exterior,
en el cuadro de un sistema de produccion y de distribucion mu-

cho mas amplio.»

Otro ejemplo ilustrativo de la combinacién de los factores citados po-
driamos extraerlo del auge del bistec en la dieta de los Estados Unidos. Eric
Ross (1980) ha puesto de manifiesto que la carne de vaca no siempre fue
la preferida de los estadounidenses. El actual estatus honorifico del bistec
‘habria sido el resultado de un largo proceso. A lo largo de la mayor parte
del siglo XIX, se consumia mas carne de cerdo que de vaca, y era el jamon
v no el bistec el que gozaba del estatus de carne mds apreciada, estatus éste
que Ia carne de vaca no adquiriria hasta la invencion def vagon de ferroca-
rril refrigerado, en la década de 1870. Este cambio culmind un largo pro-
ceso demogréfico, tecnoldgico, econémico y ambiental. La carne de cer-
do prevalecié mientras la mayorfa de la poblacién permanecié dispersa, se

dispuso de bosques extensos, la «Corn Belt 0» zona maicera estuvo proxi-
ma a la costa y la carne de vaca tenfa que salarse en vez de consumirse fres-
ca. Cuando los ferrocarriles empezaron a cruzar las Grandes Llanuras, los
arandes conserveros de Chicago tuvieron la posibilidad de abastecer los mer-
cados de Boston y de Nueva York con carne de vaca refrigerada y barata,
procedente del ganado criado a base de pastos. Esta carne adquirio, entonces,
un estatus preferencial, porque era el foco principal de un nuevo método
de agricultura intensiva capitalizada para la produccién en masa de carne
fresca. Y el hecho de que el capital invertido en ella excediera al inverti-

do en la de cerdo no obedecia a que el ganado vacuno fuera simbolo de

virilidad —~como sugiere Sahlins (1980)-, sino a que los cerdos no podfan
comer la hierba gratuita que ofrecian los inmensos pastizales del Oeste ame-
ricano. Asi pues, el estatus honorifico alcanzado por el bistec se debe a que
epitomiza el intento de producir en masa una carne tiermna y masticable, ade-
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mds de fresca. Por lo demds, afade Ross, el hecho de que se privilegiase
ig ternura propia de la carne de vaca no fue por una preferencia arbitraria
sino debido a una decisién basada en la abundancia de dentaduras en maf
estado entre los consumidores de las ciudades.

~ Otros factores influyeron también sobre los habitos alimentarios y es-
tan conectados con algunas de las caracteristicas de la produccin i!ndus-
trial de alimentos. Tannahill (1973) destaca que, después de la primera gue-

_rra mundial, se experiment6 un incremento por parte de los parroquianos

de demanda de productos de calidad uniforme y de precios estables. Esta

demanda se ha_liat?a estrechamente relacionada con la expansion de 1a ma-
nufaclura,‘ la distribucién de productos «de marca y la fuerte publicidad
de determinadas marcas. Hasta el siglo XX, 1as imagenes de marca, as como

las sisas o Tos fraudes, eran prerrogativa tanto de los tenderos como de los
productores. Pero la economia de la produccién de masa, particularmen-
te en el campo de las conservas, condujo a més y mds productores al ne-
gocio d_e} los alimentos de marca. Los Estados Unidos, siempre con una pre-
ocupacion muy grande por la higiene (quizd porque muchos de los primeros
co}ono_s pertenecian a Iglesias que crefan que la limpieza era sinénimo de
la santidad), adoptaron rapidamente, también, envases de marca elegan-
temente empaquetados para otros tipos de alimentos. Sin embargo, en In-
glaterra, y en unas fechas tan recientes como los afios cuarenta, los tenderos
}ogaies todavia mantenian conversaciones particulares con cada uno de sus
clientes y traspalaban el aztcar para introducirla en recias bolsas de papel
azul. Pero, en definitiva, la calidad uniforme y el precio estable recomen-
dados por los productos de marca a los com pradores, también condujeron

a una estandarizacién de Ta casi totalidad de 10s productos alimenticios. Asi 'l

por ejemplo, la especie de tomates cultivada no 1o fue por su sabor, sino
por su peso uniforme, divisible, precisamente: 18 unidades por kilo uxoc'no
unidades por libra.

Algunos progresos tecnolégicos han sido muy decisivos de cara a pro- |
curar una progresiva homogeneizacién de las dietas alimentarias. La rapi-
dez‘de los transportes modernos contribuye a ello en un doble sentido: es-
pacial o geografico, por una parte, en lamedida en que alimentos o pro-
ductos de érpbito local pueden transportarse rdpidamente de cualquier fu-
gar a cualql:uer otro, y estacional, por otra, dado que las diferencias climaticas
de unos paises a otros.permiten, por ejemplo, consumir fresas durante todo
el_ ano, procedentes, segtin el momento, de Catalufia, Israel o California. Tam-
b:gn,'la nueva tecnologia doméstica {reveras, congeladores, etc.) ha dis-
minuido la importancia de Tos ritmos estacionales, incluss en Jas dieas n;—
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Actuaimente, ya casi es
duzcan fa mayor parte de log alimentos que consurner,
tas distintivas entre ellos y €l resto de Iz poblacién. Los supermercados *- inx
hipermercados también estdn presentes en las areas rurales y han ido ces.
piazando a los pequefios estabiecimientos de «comestibles», de tal modo
que la tarea de I3 compra de alimentos ha adquirido hoy dfa el grado de
responsabilidad que antes tenia |a conservacion,

Existe otro motor de los cambios alimentarios y culinarios: el esnobis-
-mo. Posiblemente Ia Titeratura llamada gastronomica ha contribuido, en una
gran medida, a cultivar ese esnobismo y a «erosionar», como dice Barray
(1983), los patrimonios cul inarios, imponiendo un modelo de cocina
distinguida y consagrada por algunas gufas gastrondmicas y por las modernas
Escuelas de Restauracisn. Todo ello contribuye, al menos parcialmente, a
«desestabilizar» las cocinas regionales. En las zonas rurales de Jos paises mas
industrializados y urbanizados, se asiste al abandono de alimentos trad;.
cionales, sobre todo entre Jos jévenes, porque quieren comer «COmo en [a
Ciudad» y, asf, diferenciarse de sus padres, a los que consideran excesiva-
mente tradicionales o atrasados. Curiosamente, sin embargo, los habitan-

udad, de vacaciones en el campo, buscan esos mismos alimen-
tos de los que los jévenes parecen avergonzarse.

Los nifios también constituyen hoy, sin duda alguna, un importante me-
canismo de cambios en la alimentacién, en tanto que son unos receptores
de un complejo cAdigo de regulaciones alimentarias que provienen de di-
VErsos agentes —la escuela y Ia television, por ejemplo, y por citar 6o dos
de los mas importantes—. Y, a través de Tos nifios, esos cambios se introducen
en sus familias respectivas. A los nifios, ademds, se les permite un mayor

ptar habitos alimentarios nuevos o ex.

uUn o ef

Apenas hay -

i

nidenses vefan un promedio de 4.7 horas de televisién en 1971 ;5.1 horas
en 1960; y cerca de 6 en 1990) y que, en general, son comprados en el tra-
yecto hacia la escuela. Por otra parte, determinadas practicas que se ge-
neralizan cada vez més en Jas escuelas de las ciudades —en las que, por otra
parte, mds facilmente pueden coincidir gentes procedentes de diversos lu-
gares—, como son la restauracién colectiva y las invitaciones, reciprocas, de
unos nifios a casa de sus compafieros, les ponen en relacién con tradicio-
nes y practicas culinarias diferentes a las de su propia familia.
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ANTROPOLOGIA DE LA ALIMENTATION

A pesar de lo que venimos censiderando, en la actualidad siguen sien-
do muy fuertes todavia tradiciones culinarias especificas, distribuidas a lo
largo y ancho de la geografia mundial. En efecto, los comportamientos ali-
mentarios de las castas hindides {Dumont, 1270}, de los yanomamo de la
selva amazodnica de Venezuela (Lizot, 1978), de las tribus lodagaa y gou-
ja del norte de Ghana (Goody, 1984) o de ios campesinos quechuas del al-
tiplano andino (Orlove, 1987) son muy diferentes entre si y muy diferen-
tes de los comportamientos de los europeos (Elton, 1978) o de los nortea-
mericanos {Jerome, 1969 y 1975). Pero la direccion apuntada ya es la de
que la alimentacién, en general, se homogeneiza progresivamente, al me-
nos en cuanto a la generalizacidn del consumo de una serie de productos
industrializados, asi como en el empieo ae unas determinadas herramien-
tas y técnicas de conservacion y de preparacion de ios alimentos. Este em-
pleo viene determinado por un hecho capital como es el de la rein-
corporacion cast generalizada, en las sociedades industrializadas, de la mu-
jer al trabajo asalariado y fuera del hogar. Esta circunstancia ya no permi-

te la presencia continuada de la mujer en fa cocina y en el hogar. Hace ya
bastantes anos, Betty Friedan (1974, 283} seialaba que, incluso el ama de
casa de clase media, tras una resistencia inicial, acabé aceptando el café
concentrado y los alimentos congelados o va preparados y enlatados, asi
como otros articulos destinados a «ahorrar iempo». Necesitaba, sin embargo,
de una «justificacion», y ésta le fue raciiitada mediante la publicidad con
el mensaje de que, usando los alimentos preparados o congelados, ahorraba
el tiempo necesario para poder realizar otras tareas importantes como ma-
dre/ esposa moderna. En efecto, cada vez mas, tareas que se realizaban en
la cocina van siendo transferidas a la <idbrica».

Pero no sélo los horarios de la mujer se han modificado. Antes, los rit-
mos de la jornada laboral estaban subordinados, en buena medida, a los
rituales de |a alimentacién colectiva: aperitivo, almuerzo y cena en casa.
Hoy, por el contrario, es la alimentacion la que queda subordinada a los rit-
mos de las jornadas de trabajo de los drierentes componentes del grupo do-
méstico, asi como de sus tiempos de ocio. Actualmente, con los «horarios
intensivos» y los descansos cronometrados se generaliza desde la fabrica

3 1a oficina «una especie de lailorismo alimentarios (Fischler, 1979, p. 203).

Las caracteristicas de los comportamientos alimentarios derivados de
la gran importancia de la agroindustria y de otros tiposde-empresas mul-
Tmarinnales Ade 1A alimentacinn. AsH coman ae (25 esirateelas de marketing de-
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COMPORTAMIENTOS ALIMENTARIOS Y TRADICIONES CULINARIAS

clusiva, por supuesto. Brewster y jacobson (1978) publicaron hace va 15 anos
un estudio sobre los cambios sufridos por la dieta de los estadounidenses.
De acuerdo con ese estudio, y desde un punto de vista nutricional, los cam-
bios mds significativos en los Gltimos 65 afios anteriores a su estudio habrian

d) El trabajo de los dos miembros de la pareja conyugal: cada vez en

sido los siguientes:

a) Incremento en el consumo de alimentos grasos. En 1976, dichos ali-
mentos proporcionaban el 42 por ciento de las calorias ingeridas, mientras
que, en 1910, proporcionaban sélo el 32 por ciento.

b) Disminuicén del consumo de carbohidratos complejos, especialmente
féculas: el 21 por ciento de las calorfas ingeridas en 1976 por el 37 por cien-
to entre 1909 y 1913 _

¢} Incremento del consumo de productos azucarados. El azticar refinado,
jarabes y otros productos suponian el 18 por ciento de las calorias en 1976
por el 12 por ciento en 1910.
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‘*'anos fueron los factores que contribuyeron a provocar esos camb:Os"

as pautas dietéticas de los estadounidenses:

aj Nuevas tecnologias: deshidratacion, congelacién, pasteurizacién, lio-
filizacion, aditivos quimicos, etc., han hecho posible producir jugo de na-
ranja congelado, sopas en polvo, imitacién de huevos, etc., a precios ase-
quibles para los consumidores.

b} El aumento de la riqueza, que hizo que la gente enduizara y engra-
sara su régimen, abandonando el pan y las patatas y sustituyéndolos por car-
ne, pollo y dulces,

¢) Programas gubernamentales: més de siete mil millones de délares por
ano en productos alimenticios de subvencién para desayunos y-almuerzos
escolares, asi como otros programas dirigidos a familias de bajos ingresos.

mds y mds familias, tanto el marido como 1a esposa tenian empleo fuera del \
hogar. En estos casos, se hacia menos posible preparar los huevos con ba-
con para el desayuno y més facil servir un almuerzo elaborado a base de
productos ya preparados.

e) El final del «baby boomp»: {os alimentos que eran mds populares en-
tre los nifos que entre los adultos -productos infantiles, dulces y leche- em-

ne7aron a declinar A a mactrar incrarantac g lamfae 2l arimantar Taoadad




fy Recomendaciones sanitarias: cerca de una de cada cuatro persorn::
de las 1400 que respondieron a una encuesta del Depariamento de Agri-

venir esos mismos problemas de salud, -

Por otra parte, los restaurantes cfast—fooduodecﬁnidam ida han te-

nido, también, una gran influencia en este cambio de las pautas alimenta-
rias. Estos restaurantes se caracterizan por ofrecer una gama muy reduci-
da de alimentos: <ketchup», «french friess, patatas fritas (en-
tre 1962 y 1976, el consumo de patatas en los Estados Unidos se debié casi
completamente al consumo de patatas fritas en los restavrantes de «fast
foods), polio, filetes de pescado y helados, fundamentaimente. Si se tiene
&n cuenta que, en 1979, existian 140 000 restaurantes de esie fipo en los
Estados Unidos, se comprenders fcilmente su influencia en las pautas ali-
mentarias, hasta el punto de que, en algunos hugares, casi han liegado a su-
plantar a fas tradicionales. Esta reduccién en 12 variedad de los hibitos ali-
mentarios ha proporcionado grandes beneficios a algunas compaiiias. La
cadena mds importante de este tipo de restaurantes, la Mc Donalds, incre-
ment6 considerablemente sus ventas entre 1954 y 1377, pasando de 129
millones de délares a 3 378 millones. Por otra parte, en el afio 1977 esta
misma cadena gast6 s6lo en publicidad 120 millones dolares.

Este Gltimo dato nios remite a una cuestién ya anunciada: los nuevos ha-
bitos alimentarios que se desarrollan en los paises industrializados se basan
mas en estrategias de markeling que en 1as practicas alimentanas “agicio-

nales o en una racionalidad basada exc usivamente en critenios ¢e caracter
dietético o nutricional. L3 industnia alimenticia gastaa de 6 000 mi-
llones de ddlares, o el 3 por ciento de la factura alimentaria, en publicidad
0 en otras formas de promocién comerci para estimular la compra de cier-
tos productos. Por otra parte, se gastan 26 000 millones de délares, e 13 por
ciento de la factura total de alimentos, en empaquetamiento, qu:: ia mayo-
ria de las veces es otra forma de publicidad.
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este fracaso no es sélo bioldgico. Psicoldgicamente, vivimos una
época de intenso desarrollo alimentario. Contrastando con una
sexualidad pretendidamente liberada, los placeres de la mesa,
a su vez, han heredado una culpabilidad masiva. Y esta culpa-
bilidad, por el sesgo de un desplazamiento aparente de los ta-
bues y de las prohibiciones, mantiene y da Iugar atoda una pa-
tologia del comportamiento alimentario: bulimias, anorexias, al-

coholismos, toxicomanias se multiplican de modo impresionante.

Estas conductas aberrantes agravan y revelan la inadaptacion bio-
l6gica.»

Paradéjicamente, esta tendencia progresiva a la homogeneizacidn ali-
mentaria de la que hemos estado hablando, consecuencia no sélo de las
técnicas propias de la industria agroalimentaria cuyos productos se en-
cuentran en los supermercados, sino, también, de la generalizacién de los
comedores colectivos (en escuelas, fabricas, hospitales, empresas, cuarte-
les, universidades, etcétera) y del incremento rapidisimo de los restauran-
tes tipo «fast food», y parece compensarse, simbdlicamente al menos, con
la proliferacion de una literatura gastrondmica y culinaria igualmente ex-
traordinaria. Parece como si hoy la degustacion gastronémica se disfruta-
ra mds con la lectura que con la comida. Paradoja similar a la que ofrecen
algunos hogares con estanterfas repletas de especias diversas para cocinar
y congeladores repletos de alimentos congelados y precocinados. En defi-
nitiva, en los paises industrializados, y si tomamos como referencia un es-
tudio de Claude y Christianne Grignon (1980) sobre Francia, el modelo ali-
mentario dominante es el de la coexistencia de una alimentacién publica
de lujo y de una alimentacion costosa pero simplificada; es decir, gastro-
nomia en el restaurante (o en el fin de semana) y cocina-minuto en el ho-

_gar. En las clases populares o con menor capacidad adquisitiva, sin embar-.
g0, son mas frecuentes las preparaciones mas economicas en dinero y mas
costosas en tempo de preparacion.

En cualquier caso, esta homogeneizacion progresiva de la alimentacion,
y los intereses cada vez mds consolidados de las empresas de la industria ali-
mentaria, permiten preguntarse a algunos autores si se camina hacia una «ali-
mentacién mundial». No hay una respuesta al respecto. Son varias. Y algunos
de sus contenidos los hemos ido considerando a lo largo de las paginas an-
teriores. Por supuesto que el interés por conseguir producir mds alimentos
y @ menor coste continuard influyendo en el sentido de producir -y de con-
sumir- productos cada vez mas homogeneizados. Asimismo, las regulaciones,

-

cada vez mds internacionalizadas, sobre las composiciones y procesos auto-
rizados y no autorizados, por razones «higiénicas», pueden actuar en el mis-
mo sentido. Pero e cierto, también, que los procesos de homogeneizacién
cultural, y, por tanto, de una homogeneizacion alimentaria, acostumbran a
encontrar «resistencias», movimientos de afirmacion identificatoria que, en
el terreno alimentario, pueden concretarse en la recuperacién de varieda-
des y platos propios, locales y con sabores especificos. La alimentacién, en
el futuro, seguird siendo esa totalidad compleja que ha sido siempre, como
reflejo y parte que es de la totalidad de la cultura.
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