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Presentacion

El acto de comer implica una necesidad bioldgica gue restaura la cnergia que
los entes vivos deben consumir para cumplir sus funciones vitales. Pero para
1os seres humanos, alimentarse es también un acto cultural. Los hombres no
sélo se diferencian del resto de los animales porque transforman —cocinan—
sus alimentos, sino porque entre ellos mismos varfan sus dietas, gustos, modas
culinarias o pretensiones gastrondmicas.

Covinar 1o gue ingerimos ¢s un hecho eulturdl de primer orden, en el que
convergen —de una u otra mancra, ¢n un momento u olro— prﬁcticamt&ntt:
todos los elementos que intervienen y determinan la dindmica social. La in
agotable lista de éstos comicnza por la consideracidn del espacio y el nempo:
todo arte culinario estd cirtunserito a on territorio mds o menos delimitado y a
una historia especifica. La lerritorialidad y la memoria del pasado permiten
a los hombres elaborar formas culturales que los identifican y diferencian. En
el dmbito culinario éstus se expresan de maltiples maneras: la idea que las
sociedades se hacen de su alimentacidn ocdinaria —el pran cotidicrn, pleno de
sucralidad—, como lo consideran diversos grupos de Alrica o Asia; el papel
del género femenino cn la elaboracidn del pan, como sucede en el norte de
Libano: la intervencidn del factor cromédtico en la seleccidn de los alimentos,
presente en ¢l Medilerrdneo; la preparacidon de alimentos con fines votivos y
rituales, de las repiones italianas de Basilicata vy Plugia: la reconstruceion
historiogrdlica do mancras de mesa en la enorme ciudad de México; el sratus
animal en las dictas: la produccidon de quesos en una zona campirana; las sor-
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presas de recetarios antiguos; las experiencias en cocinas de restauranles; y
hasta los secralns, evocaciones simbdélicas v aclos rituales que provocan las
burbujas de las behidas alcohdlicas.

A lo largo de siglos, factores territoriales, procesos sociales y formas
culturales han fovjado verdaderas tradiciones culinarias, como la del sudes-
te de Asia, desarrollada a la sombra de otras costumbres gastrondmicas
mayaores, la china y la india. Pero las tradiciones culinariag, lodas, son re-
sultado del intercambio de productos y sus mezclas, Es decir, ¢n mayor o
menor grado, las cocinas de lodo el globo son hibwidas. Por supuesto no
todas las combinaciones ensayadas han sido alortunadas, pero tal ver si la
mayoria, comao la de ciertos platillos originarios del oeste mexicano.

Aungue producto de mezclas histdricamente documentadas, los artes
de covina son asumidos como tnicos y propios por tadas las sociedades.
Esta identilicacidn/adopeion es propiciatoria de identidad cultural; asf se
expliva que ciertos platillos funcionen como emblemas, verdaderos marca-
dores de identidad. A su vez, para establecer las jerarquias, los guisados
qua operan coma simbolos propios en una sociedad dada, son diferencia-
dos por la calidad y cantidad de los productos que intervienen en su con-
feceidn, pero sobre todo por la nwalidad que acompatia su preparacidn y
maodo de mgesudn. Los simbolos, rituales, creencias, percepeiones del en-
torno e imaginarios colectivos son los principales elementlos que parlicipan
en la elaboracidn y delimitacidn de la culinaria y maneras de mesa con
distincton; se trata de la dieta en relacion con la eligqueta. Sin embargo,
muchas ideas que nos hacemos sobre la forma de percibir a los efres,
especiflicamente en cuanto a lo que comen y la manera como 1o hacen,
estin susteniadas en estereotipos que s0lo reporlan una parte de la realidad,
como lo muestra el ejemplo de la comida del mezzogiome ttaliano.

Las mutaciones socinles y eulmrales que afectan al planeta en eMpre-
sente, parece que tamhién conciernen al dmbito de la alimentacidn y la
culinaria, Por una parte, en las grandes capitales y ciudades del globo se
pucden hallar platillos representativos de las mayores tradiciones culina-
rias, pero también, y sobre wodo, se encuentra el Hamado fast foed, percibi-
do por muchos como haluarte de la modemidad. Por otra parle, detido a
estos mismos cambios ¥ 4 una suerle de paroxismo del electo centro-peri-
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feria, cada vez mas gente experimenta deterioro en la riquera bioldgica v
cultural de sus dictas tradicionales.

Aun asi, también por todos lados y como efecto contrario de la
cstandarizacion, en muchas sociedades estin apareciendo movimientos de
recuperacion de lo que es percibido como tradicidn en el dmbito de fa ali-
mentacion v la culinaria. Esto explica la recuperacion de vicjas recetas, o
renacimiente de platillos ancestrales o la reformulacion de comidas
exdgenas, gracias a la inclusitn de productos y téenicas culinarias propios,
como ¢l “perro calienle”, gue en decenas de pucstos callejeros se preparan
en Guadalajara y otras muchas ciudades de México.

En [in, por medio de los ensayos y documentos presentados cn este volu-
men de Estudios del Hombre, descamos contribuir a la ceflexidn y al debate en
tomo a esa vital aceién y apasionanlo Wma que ¢s comer y cocinar,

Los coordinadores
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Cocina, territorio e identidad

Ivabed CGonzdlez Turnmo

RESUMEN
Hay una tendencia a creer gue la lomada globalizacidn tamnlrién extandariza ef
mercado alimentario. Sin emburge, al WIS Henipe ¥ e Cposicedn i esi fen-
dencin, muliples personas y comunidades, en territorios histdrica ¥ culturalmente
delimitacios, confiniun con sus modes tradicionales de covin, Esto, sin duds,
reafirma v recrea teenticlades socivcalturales identificadas con lu tradiciin de
#xetn comunielace s,

COCINAL THRRITORIO E IDENTIDAD

1 actual proceso de glohalizacion, que tantw se deja sentir en el mercado
agroalimentario, ticne como contrapartida una sistemitica reactivacion de
It territorial, lo local y también de lo natural y artesanal, Ello supone, a su
vez, el despegue de nuevas orientaciones en la produceidn y diswibueion
de alimentos. Parcee, pués, como si a medida que se van dehilitando las
fronteras, no sélo para el mercado, sino también desde un punto de vista
politico, comao cs el casa de la Unidn Buropea, los habitantes de uno y obro
lado polenciaran los rasgos que diferencian sus respectivas alimentaciones
y, sobre lodo, sus cocinas. Se trata, sin duda, de una reafirmacion de la
identidad. ante la tan repetida amenaza gue supone la pretendida unifonni-
dad de Tos estilos de vida, Sin embargo, no es una novedad, Ya en la Roma
imperial se cnsalzaban los productos locales sobre los fordneos, lo natural
sobre 1o artificial. ¥ asi ha seguido sucediendo, una y otra ver, a lo lurgo de
lu historia,

No obstante, en la actualidad las voces que difunden el peligro
de homogeneizacidn cultural, asi como las que insisten en la necesidad de



in ESTUDINR TOREL HOMTERE

reafirmar la identidad local, s¢ desplicgan con una capacidad de amplifica-
cian antes desconocida

La alimentacidn se ha convertido cn una de las mis significativas y
referidas argumentaciones que se esgrimen al respecto. De hecho, tiende a
reforzar su competencia para convertirse en un signo de identidad funda-
mental, idonea para aglutinar voluntades y esfuerzos. Basta pensar en cdmo
s mulliplican los ritwales donde la comida “tradicional” lunciona como
cenlro y motor de cohesidn.

Es habitual, por otra parte, que s¢ asimilen las cocinas a criterios admi-
nistrativos —el estado, la regidn, la provinciaz—, gue, sin cimbargo, no se
ajustan a su extensién real ni a su construceion histrica. A nadie extrafia
vir hablar de la cocina espafiola, mexicana 0 argenling, camao i fueran cons-
trucciones homogéneas y coherentes, ni de las llamadas cocinas regionales
o incluso pravinciales. Se sobrentiende que las [ronteras culinarias son las
mismas que Jas administrativas, sin ener en cuenla edmao y cuwdndo se han
fijadeo o desplazado estas dltimas, ni de qué modo se han trazado aquéllas.

Ante esta avalanchy de realirmacidn identitaria, donde cada estado,
regitn, provineii y localidad quicre (ener su propia cocing, parece necesd-
rio que desde la antropologia se replantee la relacion cocina-lernlorio. Y es
que esa volunlad de revitalizar los fogones locales, de subrayar lo propio
frente a lo ajenu, no ¢s lorwita: es en la cocina, como nudo cultural de la
alimentacitn, donde ¢l cambio alimentario libra su principal combale.

EL CAMBIO ALIMENTARIO Y SU PLRECEPCION

La fuerza e irreversibilidad del cambio son comentados hoy hasta la sacie-
daod. Se ha convertido en tema ¢l que nuestra alimentacidn apenas s¢ pare:-
ca a la de nuestros padres, y dentro de unos afios no quedard ni rastro de Ja
que conocimos en nuestra infancin. Es cierto que hay, a primera vista, mo-
tivos suficientes para hacer tales afirmaciones: la red del frio, la modemi-
zacion de las (denicas panaderas y de cultivo, el procesumiento de lus mate-
rias alimenticias, lu aparicion de los fase-food, la multiplicacidn de super-
mercados e hipermercados, la uniformidad de los gustos propuesta desde la
publicidad; todo parece haber alterado el proceso de obtencion y conservi-
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citén de alimentos. Por otra parte, las redes de mercado han ampliado su
radio y su dependencia exlerior, al tiempo que la produceion y conservi-
cion doméstica de alimentos casi ha desaparecido, pues todo se compra
listo para guizarlo, o bicn para ingerirlo directamente.

También se reduce el tiempo de dedicacion a la cocina y se simplifican
sus procedimicnios. Se produce, a fin de cuentas, un distanciamiento del
consumidor con respeclo al proceso completo de produccitn de alimentos.
No abstante, tan contundentes razones habrian de ser matizadas v siluadas
en su justo conlexto. Y o8 gque wdos estos elementos novedosos no tienen
por qué implicar, a pesar de su importancia, una radical evolucion del con-
junto de los hiabitos alimentarios. Para empezar, Estos no se transforman a
ritmos ¥ velocidades homogéneos: no cambian a paso uniforme las distin-
tas comidas diarias, ni el sustento de dentro y fuera del hopar, ni wdos los
tipos de procedimientos culinarios.

Andalucia puede ser un claro ejemplo en este sentido: lu alimentacion
de los andaluces dentro del hogar ha cambiado, peco no radicalinente; al
menes desde un punto de vista cultural, no nutricional. Esa permanencia de
los hibilos dentro del hogar es significativa si se liene en cucnla que la
comnida casera constituye casi la mitad de la alimentacian diaria de la ma-
yorfa de la poblacion, ya gue los almuerzos fuera de casa no se han penera-
Hzado en lus ciudades de tipo medio y menaos atin en las zonas rurales.

De entre las ingeslas, la gque menos se ha alterado es el almuerzo, que
siguc siendo, en gran medida, el mismo de hace décadas, mieniras que la
cena ha variado algo, los“desayunos mucho y las meriendas son novedad
cnle una mayoria gue antes no lenia dinero para tomar un café a media
tarde. Permanceen, pues, los guisos, aungue cambien algunos de sus ingre-
dientes, no s6lo envasados, sino también frescos. Desde un punio de vista
cuantilativo, ha aumentado el consumo de huevos, licteos, griasas y cames,
y permanceen, con oscilaciones, las legumbres vy hortalizas, pero lo mds
signilicativo es el enorme descenso en el consumo de patatas y de pan, que
han pasado, enlre 1964 y 1989, de 330 gramos por persona v dia a 1253, v de
380 a 180, respectivamente. En el aspecto cualitativo la situacidn os otra:
€5 cierle gue se consumen variedades de carnes, verduras, frutas y cereales
antes inusuales o incluso desconocidas, pero tambicn lo es que el grucso de
todas cllas y del resto de los grupos de alimentos, asi como las especias y



15 LS TURNMCRS D0bh FIOOMBRE

hicrbas aromdticas, que tanta singularidad confieren a la cocing, apenas
han cambiado.

En definitiva, permanceen la mayoria de los alimentos del pasado, sélo
que el constmao se ha disparade en algunos easos y se ha reducido 2 mais de
1a mitad en otros. Las que si se han transformado, y mucho, son las comi-
das que caracterizaban a determinados procesos de trabajo, lo que contri
buyé a la formacion de culwras del trabajo, como ocurrfa con los marine-
ros, jornaleros y pastores, quienes hoy se nutren de manera muy parecida a
sus demds paisanos. Por lo tanto, los cambios son ciertos y evidentles, pero
parciales, pues no llegan a configurar una alimentacidn v, sobre todo, una
cocina nueva.

No obstante, en las (ltimas décadas se constatan cambios importanies.
81 comparamos datos de mediados del siglo xid y de los afios sesenta de
este siglo, vemos que a mediados del xix el consumo de pan por persona y
digera de 515 gramos, en tanto gue el de Tas patatas crade 5.5 pramuos. Sise
conlrastan ¢stas cantidades con las ya citadas, advertimos que el cambio
cimpezd mucho antes, lo que implicd una paulatina dehilitacion de 1z coci-
na del pan en favor de fa patata; esto significd una ransformacion culinaria
considerable, ya que las patatas guisadas, cocidas y tritas fueron susutu-
yendo las sopas, hormigos o potajes de wigo, gachas, poleas, y demis ali-
mentos a base de havina y restos de pan. En definitiva, el cereal dejd de ser
un clemento central, y quedd relegado al lugar que ocupa en la actualidad:
junto al plate y sobre el mantel, convertido en migajas o desperdicios,

No hay que olvidar, por olra parte, que desde el siglo %vin y sobre 1odo
durante ¢l xm sc sucedicron cn Europa una serie de cambios que habrian de
influir en la alimentacidn de sus habitantes: la extensidn de pequenos culti-
vos hortofruticolas en los perimetros urbanos, 1a legada del Ferrocygpril,
que posibilitg una fluidez en el mercado agroalimentario desconocida has-
ta cntonces, la definitiva internacionalizacidn del mercado de productos
basicos, cl desarrallo de la ganaderia industrial, la llegada de carnes ameri
canas, la modernizacion de la indusiria de conservacidn, Ios primeros pa-
sos de la refrigeracian y congelacidn de alimentos v, por dlimo, la genera-
lizacidn en el consumo de productos de origen americano que habrian de
tener un papel fundamental en la cocina, sohre todo 1a patata y el tomate.
En Andalucia, algunos de estos factores llegaron con retraso, pera, como
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contrapartida, la intensificacidn de las roturaciones, con la consiguiente
pérdida del “pan de los pobres”, supuso una transformacion importante en
los hibitus alimentarios.

Entre 1849 v 1964 ocurrieron, en fin, cambios de magnitud cuanto me-
nos semejantes a los sucedidos en las dltimas décadas, Pero nunca s pensd
que ¢stos fucran tan verliginosos que la alimentacién pudiera ahora resullar
desconocida. j Por qué cstd tan extendida la opinitn sobre la trascendencia
del cambio alimentario? Al margen de la capacidad de divalgacion de los
medios de comunicacicn, la velocidad y dimensidn del cambio puede no
coincidir con su percepeion social. La lendencia a que el ohservador se
sitde en un pretendido punto medio de la historia tiende a desvirnar esa
representacitn. Un gjemplo es que se sucla establecer una barrera entre In
alimentacion actual y la lamada tradicional, y considerar las dos realida-
des diferenciadas, sin entender que agquélla jamds estuve detenida en el
tiempo, y que todas las cocinas populares se han hecho y definido con hase
en una gran capacidad de adaptacion que les ha permitido evolucionar sin
que apenas se percibiera el cambio. Y es que no se tata de [drmulas cerri-
das, de recelas, sino de procedimientos culinarios muy Texibles y repeli-
dos, ajustados sin dificultad al ecosistema, a los cambios estacionales, a los
altibajos del mercado y, desde luego, a la economia de cada cual. Los cono-
cunicntos sobre cdcina se pueden aplicar, asi, a distintos alimentos, del
mismo modo gue los ingredientes pueden ser sustituidos por olros, si algu-
no falla. Algunas razones que hacen tan til a la cocina pupular devienen,
pues, dJel hecho de que sea oral y no mesurable, De ahi que sirva, antes
igual que ahora, como elemento neutralizador, ralentzador del cambio. Ella
miliga sus electos; tiene capacidad para adaptar las novedades del mereado
al gusto y a Ia apariencia de siempre; es el hilo conductor entre ¢l pasado y
el fulura,

LA CONSTRUCCION DE LAS COCINAS ¥ SU PAPEL EN EL CAMEBID
ALIMEMNTARIC)

Un alimento novedoso puede considerarse bueno para la salud y ser reco-
mendado por especialistas, pero no llegard a formar parte de la dieta si no
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encuentra su lugar en una de las ingestas diarias. Del mismo muodo, otro
puede resultar sabroso, agradable al paladar; puede signilicar, whands, sia-
s, pero para que quede incorporado a una dicta y su presencia se estabilice
debe Hegar a formar parte Jde una ingesta culinaria, es decir, de una de las
comidas del dia donde se cocine, Hasta ¢se momento serd un alimento frio.
de [deil sustilucion, Y para integrar parte de una ingesta culinaria debe ser
admitido anles en un plato habitual, co una elaboracian culinaria ya conso-
lidada. De hecho, es un proceso tepetido a lo largo de la prolongada histo-
ria de la cocina. Esa introduccién debe prodocivse, sin embargo, con la
eraduacidn suficiente como para que no se perciha la novedad, como viene
sucedicndo en Espafia durante las dltuimas décadas con muchas grasas, car
nes ¢ incluso vegetales afiadidos a guisos tradicionales. El subor es distinto.
Pero el cambin al paladar requiere muy poca alteracion en los componenies
de un guiso, Sdlo un poco de mds grasa, especia, o hierba vy el sabor serd
otro. No asi la significacion del plate. Si el lugar en la estructura alimentaria
y la simbologia permanecen, el cambio de sabor apenas serd percibido, Bn
diez o veinte afios un guiso puede cambiar de forma radical al paludar, pero
todos opinardn que comen 1o mismo de siempre.

Queda, pues, el simbolo y el lugar en la estructura, cambia ¢l sabor
Pero éste no ha sido jamds estable. Ya se ha comentado cdmo las cocinas
populares han surgido a partir de una alleracidon permancnte de muchos de
sus ingredientes y condimentos, por ¢l cambio estacional, de los cultivos o
por los posibles de cada familia, Su capacidad saciadora y su valor como
mecanismo de identificacion se han impuesto 4 la percepeion sensorial de
sus resultados siempre gue ¢stos no fueran allerados de manera cadical.

Pern la contextualizacion territorial de la alimentacitn como signo de
identidad y la consiguiente fijacidn de modelos culinarios no coineude ne-
cesariamente con la construccion historica de esas cocinas. De ubi quL al
analizarlas desde un lugar y tiempo haya que investigar, no lag comidas
coma se ofrecen a los sentidos, sino los sistemas calinarios, y de ali pasar
a las cocinas v de éstas a los resultados, a la receta sobre el papel o al plato
sohre 1a mesa.

Los sistemas culinarios son conjuntos de ingredientes, condimentos y
procedimientos compartidos en un contexto histdrico y territorial, Se dife-
rencian entre si con base en dos eriterios: 1) el que tengan o noen ¢l grana
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su hase alimentaria ha diferenciado a una inmensa mayorfa de 1a poblacidn
que durante siglos ha comido sobre todo cereal y legumbres, de una mino-
ria 0 €lites, necesariamente ohjetivables en cada contexlo histirico v terri-
torial, que apenas han probado ese cereal, salvo en raciones minirnas v en
sus variedades mds ricas y depuradas; 2) segin ¢l cercal o grupos de cerea-
les que se hayan consumido y los demds ingredientes, condimentos y pro-
cedimientos que los acomparfien.

Para analizar uno de estos sistemas culinarios ¢l primer paso, desde el
punto de vista metodoldgico. es diferenciar cn cse contexlo ¢l sistema ma-
yoritario v el de las élites. Esta division horizontal, por obvia que seu, es
fundamental, pues s0lo asf se pasard a un segunda nivel, ¢l de las covinas,
habicndo aislado los grupos de alimentos v las téenicas a partir de las cua-
Ics so construyen las cocinas v las variables que van a interveniren cllo. Es
entonees, y oo anles, cuando Se puede investigar con precisian qué flujos
culinarios han existido cnire csos dos sistemas y por qué pueden parecer, a
primera vista, mds cercanos de lo que en realidad son.

En el caso de la construceidn de las cocinas mediterrdneas, y desde
luego de las andaluzas, interviene, & partir de un sistema culinario mayori-
tario comin, una seric de variables y de unidades politicus y territorialas.
Las primeras son ctnia, clase social, género, religion y culturas del trahajo;
las segundas, comarca histdrica, ciudad y estado. A partir de unas v otras se
construyen las cocinas, y resullan mapas alimentarios dindmicos y
diacrdmicos que no se ajustan necesadamente o las fronteras administeati-
vas; son en realidad planos que sc enlrecruzan y cuyvos brazos tienen radios
distintos, ruto de las variables mencionadas, Asf, pueden contluir platos y
aromas, comunes a culturas del trabajo con exlensiones muy amplias, con
otros de origen émico y sujetos a otra extension territorial; a ello se sumard
el radio que en ese caso tengan las limitaciones derivadas de preceptos
religinsos y, en el inlerior de esa realidad, se abrird, a su vez, olra fractura,
fruto de las diferencias en la estructura social y en el género. A todo esto se
superpondrin, también, la situacion agricola, ganadera, ccolbgica, comer-
cial, de la comarca o comarcas que lo formen, los contrastes enoe el mundo
urbano y el rural, con sus distinlos grados de integracidn en el mercado, y
los radios de accidn do las politicus agroalimentarias promovidas par los
estados.
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¢ Y el pan de cada dia?*

Igor de Garine

BESUIMEN
En el presente luy soctedades econdmicamente poderosay imponen una dieta
arnivord a sus miembres, ¥ una comglefidod gastrondmica a sus convidas, gue
face perder la ocidn de pande eada din o exie texto se discute exta perspec-
tiva ele frente o b gue podria ser una verdadera mutacidn cultural confempord-
meq; el hot dog o #f hunburger,

scgin un milo de los serer de Senegal, durante las Nuvias, estacién de
penuria alimentaria, Rog, el dios principal de la mitwlogia, estaba en la
bdveda del cielo en companfa del milo candela temprano Mbot (Pennisetum
gembican) y del milo candela tardio Matye (Peanisetim pychnotachym),
mirg la ticrra y eaclamd: “Mis hombres tienen hambre”. El milo candela
termprang dijo: “Voy a bajar a la tierra inmediatamente para sulvarlos”. El
milo candela tardio lo respondid: “Baja rdpido, pero soy vo quien llenard
sus graneros”,

Este tipo de discurso parece incongruente en nuestras sociedades occi-
dentales modernas, industrializadas v urhanizadas, donde la alimentacidn
es pletdrica. Es posible consumir cualquier cosa en la cantidad desedda, sin
impoertar el lugar ni ¢l momento, a condicion de que se disponga de los
recursns linancieros necesarios.

La alimentacion se ha vuelto un aspecto fundamental en el discurso
contempordney, gue oscila entre dos polos: la extrema complejidad de los
recursos ofrecidos a los consumidores, los matices sutiles de un hedonismo

* Traduceiom del francds por Dubee Maria Piiiigs.
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gue la gastronomia se csfuerza en fijar' y la preocupacidn por realizar una
alimentacién cientificamente apropiada, garantfa de salud y longevidad ?
Pero na ha pasado lo mismo en la mayorfa de las sociedades rurales, inclu-
so en el Occidente, hasta el siglo pasado. Tampoco en las numerosas socic-
dades contempordneas de pafses en vias de desarrollo, ni cn los gropos
menas industrializados o adinerados de nuestras civilizaciones
occidentales.

Cada cultura posee uno o varios alimentos de base y uno de éstos pola-
riza la atencidn, la afectividad v el discurso. Se trata de eso que los cristia-
nas llaman “el pan de cada dia”. Passim y Bennell’ evocaron esla nocidn en
uno de los primeros esquemas que ilustran los sistemas alimentarios. Son
alimentos centrales con un fuerte valor simbélico y que con frecuencia pro-
porcionan 1o esencial de la racidn caldrica del régimen, pero no siempre.
Enlre los truore v los ghalé de las colinas medias de Nepal, el maiz es
bidsico, pero tambicn se cultiva el taro, la cebada, el trigo y el arroz,. Esle
altimo cotra en los rituales aunque no constituya la cosecha principal. 5¢
trata pucs, un poco en todas partes, de un hidrato de carbono, un glicido de
origen vegetal. Ahf se encuentra Ia marca de las civilizaciones neolilicus
promoloras de la agricultura. Pera, incluso en las culiuras depredadoras (a
excepcion de los inuit de un medio drtico donde nada crece y entre quienes
las proteinas animales representan 45% del valor energético del régimen},
una parle significativa del aporte caldrico es provisto por vegetales. Es cl
caso, por cjiemplo, de los san de Kalahari, donde la nuer de Mongongo
(Ricinodendron rautanii} tiene ese papel, como entre los pigmeos del blo-
gue de Ios bosques pluviales africanos que utilizan con abundancia los fia-
mes silvestres. También se puede ohservar en las sociedades de pescadores
con téenicas de captura de peces muy sofisticadas; sin embargo, su alimen-
to de basc cs casi siempre el arroz (en Asia) v los tubéreulos (en Polinesia y
Melancsia).

El alimento de base es el hilo conductor que permite descilrar un siste-
ma tradicional. Monopoliza lo esencial de Ia actividad t€enica en la mayo-
ria de las sociedades agricolas. Es el caso del sorgo, y en parlicular del

ML Qudrard, Lo gravede cnisine mincewr, Purie, Roberl Lalfent, 19760
LR Samteb, Wt she dectors epsleredds 250 vears ofdietary advice feAnstln, Melbourne, Hyland House
Pulslishing Ply Limired, 1995,

T Passim v LW, Bennett, “Social process sod dietiey clunge”, Meliona! Research Cotnecd] Bulletin, mim,
1O, pp. 113,55, 1043,
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sorpo roj0 de temporal (Sorghum cavdatom) entre los masa de Camerdn.
Las actividades relativas a su cultivo influyen en el ritmo del ciclo anual.
Los meses se nombran segdn las tareas que se realizan. Su insercidn en el
tiempo es una de las caracleristicas esenciales.* Bl sorgo constituye la ma-
yor parte de la reserva de grano, y el valor simhdlico mds clevado;
Jelliffe’ tuvo raxdn en calificarlo como “stper alimento cultural” (culiural
superfood). Cuando el demiurgo Zondonkreo bajaba flotando porel Logone,
lanzaha semillas de sorgo rojo a la poblacion masa de orillas del vio. Con
este cereal, el grano crudo, sc elecldan las principales ofrendas cuando ini-
cian las cosechas; en la mayorta de los rituales se prepara un caldo crudo
{donga). con el que sc elabora Ia “bola™ (funa), caldo espeso cocido que
acompafia los festines comunales ¥ In mayoria de las comidas ordinarias.
Con este cereal también se preparan las cervezas rituales. Se trata de una
comida que evoca, otra ver, el “pan de cada din” de los crisdanos. Sin
duda, simboliza el cuerpo de Cristo al que no se puede laltar al respeto.
Esta nocion de consustancialidad entre ¢l cuerpo humano v el pan de
cada dia sc observa en otras culturas, Leenhardt cseribe a propdsito del
fiame, pan coldiano de los canae de Nueva Caledonia: “El fiame reguiere
el tacto que requiere un nifo [...] porque el fame cs cosa humana. Nacido
en la tierra donde los ancestros estdn disueltos y como en estado difuso, el
fiame 8 la carne de nuestros ancestros. Forma la carne del hombre. su
fuerza, su virilidad”.® Y ayui nos vemaos tentados a recordar el mito del
eterno retorno. El pan de cada dia es el producto misterioso de la terra
nutricia local, con la cual mantiene un lazo profundo, una especie de
homologia. Es un placer remitirnos a la antigiiedad pricpa. Démeler, la Madre
Tierra, que no cesa de regresar a la vida a su hija Corea o Perséfone,
homdéloga del grano de trigo que crece. Podriamos también referirgs a la
soledad de Osirs, desmembrado y hundiéndose en las apuas lecundas del
Nilo y renaciendo simbdlicamente después en forma de espiga de trigo.
Entre las poblaciones tradicionales de las planicics del norte de Camertdin

1. Giarine ¥ G, Koppent, “Social adaptition do Sewson and Uncertainty in Food Supply”, en 0. A, Hadsn
¥ 107 Waterlow fede ), fMer gmd Disease i Teaditional ancd er:l'r-.Fr.'pJ'.lrll,r Canniries, Cambridge, Cambridpe
University Pross, 1990, pp 290- 280

131, Jellifte, *Parallel Focd Clasificaiiongs in tleweop g nnd indugirialised countries”, Ame i Jowemal
af Clindeal Besertvon, ntm. 20, 1967, pp. 279281,

* WL Teenhandt, Do Eome (Lo amike de e persoie dens e monde melandsive), Paris, Grallioard, 1997 p
83
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y de Tehad no s posible expoliar a un grupo de su Madre Tierra sin la
intervencion ritual de los primeros pobladores: ¢l alimento local se conver-
tiria cnoun veneno para los invasores.

“Dime lo que comes y te diré quién cres.” Este aforismo de Brillat
sSavarin, que se referia a la condicion socioecondmica del consumidor del
siglo x1¥, podria parecer venial en relacion com la consustancialidad de la
que acabamos de hablar, Resulta una profunda confianza frente al pan que
se come cada dia, Hstd exento de toda polucidn migica: es bueno, en el
sentido propio y en el figurada: es moral, ya que es proporcionado por las
potencias protectoras. Se consume con plena seguridad. Es, por otro lado,
la razdn de que sea el primer alimento que se da al nifio pequefio. Es para ¢él
simbdélicamente intimo v no podrefa hacerle dafio.

Esta relevancia del pan de cada dia como alimento infantil; si bien es
salislactoria desde ¢l pluno psicoldgico y social, puede acarrear cierlos in-
convenienles nutricionales. En la socicdad donde el primer alimento cs un
cereal, éste conliene proleinas vepelales y numerosas sales minerales. En el
caso de un lubéreulo comoe Lo mandioca (Manfhot uriliyvsima), que no los
contiene, la silupeién nulricional posterior o la Tactancia malema se vuelve
menos satisfactoria.

El alimento de base, preparado segin las nonmas culinarias de la cullu-
ra, contribuye g formar el pusto de los micmbros de una sociedad desde 1a
primera inlancia. Es sabroso, cs lo que lorja la expeetativa de las satisfac-
clones oreanclépticas cspeeilicas de cada grupo humana, en la medida cn
que mads 0 menos en odos lados es una papilla de coreales, de consistencia
diversa; poro, cuando se rata de sociedades donde con frecuencia hay floe-
luaciones en la dispounibilidad de Ios viveres de las difecentes estaciones, la
lexlura es un clemento importante. La aptitud para aportar la saciedad pri-
ma sobre la estimulacion pustativa buscada en las gastronomias
conteipordncas.” A decir verdad, Lo esencial de las cocinas tradicionales,
e su mayoria, consiste on la preparacidn de alimentos de base y en particu-
lar del pan cotidiano. Entre los walof v los serer de Senegal, el milo
penicilario (Pennisetwn), alimento diario y que se puede consumir entero,
cs por lo peneral convertido en material culinario de consisencia diversa.®

'L Garine, “Frowl preferences and taste e an African Perspoctive: A word of caution”™, en 1L Macherh (o),
Foad Preferetee qed Tioeer Contingny and Change, Frovalence, EDA, Berglam Boeks, 1997, p 195

T Gaetper, “Tlanges alivesbaires laoos Ta Beégion de Elusmdwsls [Semtpal)”, Cakiers o' Etudes Afvicaines,
nuess L0, Mouten, P9I ppe 218-266,
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Harina burda, harina fina, sémola gruesa, sémola calibrada por combina-
citm con los dilerenles lipos de coccidn —asada en la lumbre, hervida,
cocida al vapor y, recicnlemenle, frita en aceile—, constituyen los platos
luertes casi siempre acompaiiados de salsa sipida, que varia scgiin la esta-
vidn. Se pueden sefialar algunas constanles. Entre los masa, el alimento de
base (Sorghum candatim) es consumido en 90% de las comidas: se trata
de una papilla espesa de harina no cernida, dificil de digerir v que da con
facilidad una sensacion de saciedad. En 809 de los casos se acompaiia con
uni salsa en la que se aprecian gombuos (Hibiscus esculentus), hojas verdes
v pescado seco.

La elaboracion de los alimentos de base engendra una cocina fundada
en la comida familiar y reconfortante. Esla, que permaneci6 incluso en la
Europa rural hasta el siglo xix, se aleja de las sutilezas de la gastronomia
contempordned, reservada hasta estos altimos decenios a las categorfas
socioccondmicas privilegiadas.

¢Lué sucede hoy con los alimentos de base? El maiz sigue siendo uno
de los alimentos principales de la cocina guatemalicea. Miguel Angel
Asturias no s¢ equivoca cuando nombra al campesino maya “hombre de
maiz”, y uno piensa en la mitologia de los mayas. El arroz cs atn ¢l centro
de los sistemas culinarios asidticos; el milo y el sorgo. de las cocinas africa-
nas de la sabana; los tubéreulos, en la zona forestal. En Europa v en el
Oriente cercano, el tigo permanece como un elemento importante del régi-
men, perd ya no consliluye necesariamente el plato fuerte,

La fidelidad de la cullura italiana a la pasta, servida con una variedad
innumerable de salsas, actualiza un esquema tradicional: plato fuerle glacido
que provoca repletitud; salsi que contiene numerosos clementos — protef-
nas, lipidos, sales mincrales realzadas con especias—, contribuyen al inte-
rés sipido. En la mayoria de las cocinas europeas, desde la Edad Media se
efectud una inversidn: el trigo s consumido al lado del platillo fuerte (Je
origen animal), sobre todo cn forma de galleta o pan. En la Edad Media, el
pan era utilizado como plato y duba soporte a la camne,

En las cocinas curopeas rurales se ha vuelto diffcil discernir la impor-
tancia de los alimentos de buse efectivos —si es que atin se pueden locali-
zar— en los sistemas alimentarios pletGricos, en los que, si bien subsisten
algunos rastros culturales, el régimen es dejade ampliamente a la iniciativa
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individual influenciada por numerosos factores cxternos cambiantes, cnire
otros, los medios masivos de comunicaciom. No puedo evitar la lentacidn
de cltar aqui En busca del tieimpo perdida, de Proust,” en el que ¢l consumo
de una magdalena lleva al héroe a invocar su pasado. Cuando un masa
loma su comida diaria, cuyo plato fuerte es el sorgo —su pan cotidiano—,
lo hace en silencio, se sacia y no busca una aventura organoléptica. El pla-
cer pastrondmico le llega mas bien de 1a familiaridad con el alimento que
ingicre con plena seguridad. Estarfamos tentados a decir que come sin so-
bresaltos ni preocupaciones, “tal como respira™.

La persistencia e facre de un alimento de base en las culturas contem-
pordneas es dificil de discernir, Los regimenes mds simples se volvieron
complejos. Recurren a una gama ilimilada de ingredientes. ;Cudl es el ali-
mento de hase del perpetuo consumidor de snack en Estados Unidos?

Una reminiscencia de los alimentos de base persiste, sin embargo; es lo
gue Bourdieu' lama “la alimentacion de necesidad™ de Tas clases trabaja-
doras, dependientes en gran medida de [os recursos monelarios gue delimi
tan un campo dietético restringido, si se lo compara con la alimentacion de
lujo de las categorias sociales privilegiadas. En éstas, reina ¢l hedonismo y
la percepcidn de las sutilezas gastrondmicas de una vastu gama de platillos,
4 veces “exdticos”, que se ha voelto un elemento de “distineidn™,

Lo que se ha conseguido en materia de sutileza gastrondmica, clemen-
lo de distincion, fue perdido en términos de comodidad psicaldpica y de
bicnestar. La seguridad aportada por una alimentacion que se funda cn el
pan de cada dia ofrecida por 105 dinses, dejd su lugar a un régimen inlinita-
mente complejo, en el cual es dificil trazar el origen de los alimentos; tal
vez sujetos i la polucidn ¥ que provocan ansiedad, a la que se hace releren-
cia de manera constante." La monotonia placentera de los alimenlos de
base se sustituye por un campo maovil condicionado por los recursos
socioecondmicos y la moda, Los esfuerzos del Consejo Nacional Francés
de las Artes Culinarias por despertar los sentidos a una percepeidn justa del
gusto por los alimentos, en el contexto franeds —claro— y de conlormidad

segtin las declaraciones atribuidas a Puisais— “a una sabiduria instinliva

* ML Proust, A da Keehepehe di Teimpe perdy, Pace, Gallimard, 1954,
R Rounlien, Lo dissingidn Critiqeee socinle di jugement, Parls, Bditions de Minuin, 1979, g 196,
"I Admez. " Peychepathelogic de alimentation quetidiemne”, Commaedcatives, Pacis, 1078, pp. - 157
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del cuerpo”™,? no pucden sino dejarnos eseépticos. Por cso la muyorfa de

los grupos de inmigrantes luchan contra la nostalgia y restauran su cquili-
brio psicoltgico consumicndo en comunidad platillos emblemidticos cuyo
centro lo constituye el alimento de base.

Niel pollo conmemorativa de Ta batalla de Marengo y tampoco cl pato
en salsa de sangre del restaurantc parisiense la Tour d” Argent, o las recrea-
ciones parsimoniosas y coloridas de lus chefs de la Nouvelle Cuising, po-
drian pretender alcanzar ol estatuto de pan de cada dia. Este se lorjo a lo
largo de innumerables generaciones en un marco espacial y temporul deter-
minady alrededor de un grupo hwmano delinido. Bl proceso mundial de
globalizacion aplicado al terreno de la alimentacidn hace posible cualquicr
régimen. Auloriza una exacerbacién del cardcter omnivoro del hombre y
comstituye una verdaders mutacién. Si el conocimicnto vientifico puede
originar una nutricion de mayor calidad, dificilmente se perciben las reso-
nancias afectivas profundas del pan de cada dia, las que pueden ser esen-
ciales para el bicnestar alimentario de nuestros conpéneres. Tal ver no se
puede cxcluir que la vmnipotencia econdmica de ciertas civilizaciones lle-
gue a impoucr algunes platillos, como ¢l Aot dog, la hamburguesa o la
pizza, en calidad de platos de base de nuestra especie.

IR Pille, Gustranemee frangaiie: Sistoie of giogpraphie §une passien, s, Fayard, 19491, p. 26,

ML Calve, “Migration el alinentsloen’, Sformioe s les Sciences Socarler, vol. 20, nin, Paris,
IBE2, pp. 2R3-d40y L, Hachoude, “Taste and Endualiment, The food prefecences of Teaniaes in Beitain', ea H.
Macheth (el Fooel Proference and fitsre: Continuity aid Chenge, Providenee, 120, Bergham Tooks, 1997,



Quien te come se sacia, quien le ve s¢ vuclve
humilde: pan e identidad en Libano'

Afdda Kanafani-Zahar

RESTIMEN
El pran v el sustento fixtolidpioo y soprado en torne al enal giva la alimestacidn
de fax prueblax de Levante. Por medio de un enfogue ctavgrdficn, este ensavn
presentd wn enadro Socivcrltural solre lu elabaorueciin de poan en cierios poe-
Bl dde Libano, gue v de loy cuesitoney idonicas hasia los usor simbdlicos,
peesanedi por i vitalidad v las relaciones de géners,

Yo le amuse y e canged
Do L hepdigo
Cuien e coma guada saciade

Ciden te vea se viebee hinmilde?

He aquf las palabras que pronuncia una mujer despuds de haber erminado
el amasamiento (t4 o). En csas {rascs sc eapresan lu laligs, la bendicidn
del pan (baraki) por Dics, la saciedad (shaba) v la humildad (ana’a). Tl
que aqui se describe es un pan rural de fabricacion casera hecho exclusiva-
mente por mujeres. Se presenta en forma de crepas de 400 a 65 cm de didme-
troy de (L5 a 2 mm de grosor.” Se lama khebs tannowr, Lholz sdf o khols
tabowni por relerencia al horno de tierra (rannonr), al comal de palastro

b lste rexto er una raduecitn anorizada poc el autor, cuye il criginal es “Bread ambinlentiog an Lelsa”,
apserecichi eriginaloente en Feoel and Foodways, vol, 7, oinn, L Netherlande, Tlararcnd Academic Pulslishers,
F9T, e 4571 Tradvceic del Franess por Franpisise Ru:u_

= ik w Salber Tk

Allaaf ek Jik

reiin iekal sireedk sbilai

s shrfeek tad”

4 Aungue 5o parees s 3 s 190t que A un pan gue conlicne g ¥, el Eheadaz pnoam eI, AR sy
furnmala es el al comocide en Bacepie bacoa, ngan, sal y bevadura, pulemnds, os fexible, ge dobla sin romperse
paty servic eomeo cuchira ysu funcidn es acompaiar cualyuier alimento
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(séif), 0 al horno tabouni que sirve para cocer lo masa. A veces también 1o
Haman khobz kara al referirse al cojin (kara) sobre el cual Ia mujer extien
de la masa para pegarla a las paredes del sdf o del tannour.

Al trabajar sobwe las téenicas tradicionales de conservacion de alimen-
los tuve que estudiar el pan. Esta investigacion, iniciuda primero en ¢l puc-
blo shi'ira de Younine (caza de Ba'alback, la Beqa') y en el pueblo drso de
Ba'ayline (caza del Shouf, Monte Libano), entre 1980 y 1987, prosiguid
durante el verano de 1993 ¢n ¢l pueblo maronita de Hsarat {caza de Jhail,
Muonte Libano) como parte de un estudio acerca de un comal de cocimicnio
de pan (sdj) especial fabricado con yeso y cemento,

El pun estd en la basc del sistema alimentario. De ¢l dependen 1a sub-
sisteneia y la supervivencia de las fumilias. En los tres pucblos donde Hevé
a cabo esle trabajo se le tiene al pan un respeto muy particular. Bs el ‘aish
(de ashea: vivir); el ai'mat allah, ¢l don de Dios. Tnvestido de un valor sa-
grado, pone en marcha una red de intercambios y cooperacion, Constituye
el “elemento fundador” de la cooperacidn entre mujeres de una misma co-
munidad y con las de otros puehlos, Las sustentadoras,* es decir, las que
poseen un talento de panificacidn —ligado, por ejemplo, a cierlas opera
ciones como el amasamiento o el agrandamicnto del pan sobre los bri-
ZDS —, COMParten su pericly, ya séa denica u otra, sin distincian de perie-
nencia sociorreligiosa. Ocupan un lugar muy particular en la socicdad. Asi
coma los que ticnen el poder religioso y el respelo ligado a éste, cllas dyu-
dan, prestan, participan con su drea de competencia a la subsistencia de
otras familias. No ayudar no sélo es reprensible en el aspecto social, sino
también en el religioso, ya que el pan es ¢l alimento sagrado por excelen-
cia Hse papel de participacion “a la provisién de vivercs pralca olras porso-
nas™ (nisharik bil khair) impone entonees a esas mujeres cicrta humildad
en su relacion con loy demds.

El cardctor sagrado del pan afecta asi la vida colectiva: éste cs obijeto
de ayuda mutua, cooperacion y comunicacion a través de las dilerentes
etapas de su claboracién. Se prestan y piden prestados los utensilios, comales
y hornos. Se pide consejo; se solicita la pericia de esas sustentadoras que,
en el puehlo, son Famaosas por su fuerza a la hora de amasar ¥ su destreza en
el agrandamicnto (¢l hall). Esta “obligacién” de ayuda mutua relativa al

* Lag que nutren, alimentan (4, del 1,
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pan, esta contribucidn a una supervivencia mulua, es la mejor mancra de
honrar el pan.

Mdis alld de las téenicas, de las condiciones de transmisidn de la pericia
y los valores vinculados a ellas, me gustaria también abordar la cuestidn de
las relaciones comunitarias € intercomunitarias expresadas en el pan. Estas
son de orden cullural mds gue religioso, aungue estén todavia fundamenta-
das cn ¢l valor sagrado del pan. Se trascienden asi las dilerencias comuni-
tarias y “uno las hace de lado”. (Como no hacer hincapié en esla “unién por
cl pan™ gque se imponc en un pais desparrado durante dieciséis afios por una
guerra que a menudo ha tomado un aspeclo comunitario?

iCamo se hace el pan en los pucblos de Ba'agline, Hsaral y Younine?
En Younine se utiliza sobre todo el tanmeur y muoy poco el comal de palastro
(+df) calentado con lefia: en Ba'aqline, el sdj, porque ¢l tesrnonr ya no s
usa. En cambio, en Hasarat el tannonr se emplea en raras ocasiones, Este
tiltimo fue reemplazado poco a poco por el forn tabouni y ¢l palasteo. En el
puaeblo mixto de Roum (catdhico, maronita, v shi'fta, caza de Jerzine, sur
del Libano) el pan casero es cocido sobre el sdj.

Los panes del sdy, tannour y tabouni son redondos y delgados. El
producido en el sdf es el mds delgado y tiene el didmetro mis grande (me-
nos de un milimetro de grosor v de 50 a 65 cm de didmetro), mientras que
cl de ramnouwr ¢s mis espeso (dos milimetros) v de menor didmetro (45-50).
El pan del forn tabouni estd formado de dos capas distintas, cuyo didmetro
cs comparable al del sdj.

En Younine y en Hsaral no existen los hornos de panaderos como en la
ciudad o en ciertos pueblos grandes, como Ba'agline vy Roum. En efecto, el
pan consumido en la ciudad estd fabricado v es percihido de manera dife-
rente: lo laman bhobz ‘arabi (pan drabe) in situ, o khabz il-gu (pan del
mercado) en el campo. Preparado en hornos de solera (afran; singuldr form),
esld lormado de dos capas de dos milimetros con un didmetra de 25 cm. En
el pasado era de tamano mds reducido, pero con capas mdis espesas, y Lo
Hamaban kmej. Ese pan, distribuido ahora en los supermercados v en las
tiendas de abarrotes, llega mids y con mayor frecuencia hasta log puehlos.
En Hsarat vicne de Jbail, y en Youning, de Ba'alback. Se sirve de vez en
cuando para proporcionar algo de variedad a la mesa, o bien uno o dos dias
antes de la Labricacion del pan sdf o tanneur, cuando este dlimo llega a
Ialtar,
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[ LOGca THCNICA ¥ DI OPERACION

El cardcter sagrado del kbobz reporcute primern sobre las operaciones 16g-
nicas y s sitlia en dos niveles: en el primero, las etapas sucesivas de fabai-
cacim para obtener un buen pan son culdadas de manera particular; la masa
debe ser hien mezclada, levantada y reposada. Debe ser extendida con ha-
hilidad sobre los brazos v depositada con destreza en el sidj, fannour o
tabount; en el segundo, a fin de asegurar el éxito de dichas operaciones, la
transmision del saber sigue un codigo determinado. Asf, por ejemplo, cier-
tas operaciones de la cadeny, como el amasamiento, son mds sensibles gue
otras, Como la culidad del producio linal depende de ello, sdlo se puede
empezar o amasar cuande el saber v la capacidad en Ly madteria han sido
dominados del tedo, La olra operacion mayor ¢s ¢l agrandamiento sobre
los brazos, operacion delicada que exige una habilidad notoria a fin de
evilar que la masa se arruguc O caiga en el piso,

Anles de abordar el simbolismo del pan, previo al problema de la trans-
misicn de log saberes, conviens precisar ¢l papel que Gene cnla alimenla-
cign de los campesinos libaneses, al igual que definir las principales clapas
der su fabricacion.

“Su olor, suvista, susabor nos encantan. Ademids, es la base de nuestra
alimentacion. No podemaos prescindir del pan. Sin él. los platos preparados
na bastarian para saciarnos, La casa estd vacia si el recepticulo de pan ya
noestd Heno, Bl pan lo ransforma tado, el grano de oliva, asi como la carne
en comida.” Este elogio de una campesing resume la importancia culinaria,
sicoldpica y notricional del pan en la alimentacidn mral libanesa. El pan
proporciona sepuridad a la familia v la hace sentirse saciada y protepida cn
su presencia. Comao lo sugiere un proverbio: “5i su pan estd hecho, sua gna
estd en el cantaville” (khabzo makhbouz we mavto Bil-kug). Quien tiene
hamhre piensa ante todo en el pan: “Le preguntaron al que tenia hambre:
Jdos mis dos’l, y €l respondid: coatro panes™ (Calu Ul jouw'an: men we men,
al: arb'ut orghofi). De la sensibilidad a la vista y al olor de un pan caliente
dependen los calificativos: se dice de un imdividuo hurafio o malhumaorado
que “tiene un rostro que no sonrie al pan calienie” (wif ma bivibrisim lal-
rghif il-sokhn). En cuanto al ingrato, se rata del que “come tn pan y te pisa
el pie” {(hvekol hobzak we byed'ns 'ala ka'bak), En fin, el pan es considera-
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do camo el ahimenta nutativo por excelencia: “Come pan y aceite (de oli-
va) y golpéate la cabeza contra la pared” (kol kholrz we zait we ntah I-hait);
“Cuien coma un pan no esta enferma™ (villi bivakol rehif wa how di'if.

Consumide en cada comida —en el desayuno (irwi'a), en la comida
de mediodia (ghadi) y en la cena (‘asha)—, el pan es el compafiero fiel de
la mesa; sin €l uno no puede pensar en consumir los demds alimentos.” Ya
sea fesliva v ordinaria, frugal o rica, Ta mesa siempre estd provista de pan.
Nifos, adullos y vicjos, lodos presentes, consumnen el khobz. El pan elabo-
rado debe satislacer las necesidades del conjunto de los consumidores; 1o
quicren flexible sin scr blando y de textura delgada y apradable al masticar-
I, Hsa tltima caracteristica es cn particular importanta para 1os vicjos y los
nifios.

Las participanics ¢n la comida se sicnlan an el suclo alrededor de una
charola redonda o de vn mantel sobre el coal se disponcn los plates. El ama
de casa, o en su defecto Ia hija mayor, distribuye los panes doblados co
cuatre para facilitar su manipulacidn. El pan se rompe con la mano “dadi-
vosa® (il-id t-karimi) para hacer un hocado (fo'mi), pues no debe nunca ser
rehanado con un cuchillo. Se dobla cada pedazo dos o tres veces para ha-
cerlo mds espeso v lo suficientemente rigido para servir como utensilio,
Pero no s6lo sirve para llevar la comida a la boca; permite también limpiar-
s la boca conforme va avanzando el alimento. Juega entonces a la vez el
piapel de cuchara y servilleta: Un adulto consume por lo menos un pan por
comida (150-200 g). i

En Libano, los dedos entran rara vez en contacto con la boca; al contra
rio de las costumbres de otras sociedades, como los Emiratos Arahes Uni-
dos, donde los alimentos se consumen con los cinco dedos y la palma.®
Aqui los cereales, el arroz, el borghol, las verduras, las ensaladas, la carne,
el queso, el kishk, las mermeladas y 1os huevos se ingieren a partir de boca-
dos hechos con pan.” Este dltimo sirve asf de intermediario entre 1a comida
¥ la persona.

WL Tacques, e coology afmlnarisiian i the Frrard Near Soasr, Mueva York, Haleer Poblishing Company,
1], pe 3060 Las cerislos constilogan alinseotas bazices en lndici del camipesios libancs, En anoestudio sobre
Ia pnpoctancia nulrickonal de los cereales en Libano (1953-1955% May reporta los sipsientes vesulbados: los
cersales de ledos loe bpos preperaionan P26 K por habitanic v afio. Beo represeniaba 30 por ciento de 1a racidn
caldrica total ¥ S5 e Ta racien preteraic el wn re g slimentae o poonedie en 1953 1955,

* La dlimersion eslética del consarna con los dedos ha sida discutida por Adda Kanafani (desthetics and
rrfeend By the Linited Apel Kenirares: the anitirepetogy of food and persotal adorment armon g Avabian women,
Aonerivan Dlppversity of Tedrol, [BER,

" Ta mayoria deesos alimentos (pranas, carne, Teche, verdunss ) se conservan nedinle teepcas tadicives-



34 BATUTAGS MEL NOMDEE

Un refngeno en la mafiana y en la tarde complementa las tres comidas
principales del dia. Toma entonces la forma de emparedado: el pan es do-
hlado y rellenado con la que sc desce (queso, mermelada, etcétera); se plie-
ga luego la orilla inferior para que el alimento no se escurra v se acaba
enrollando las orillas laterales.

Como ya lo hemos dicho, el pan estd bendito por Dios. El concepto de
baraki impregna, por ende, todas 1as ¢tapas de su claboraciGn y su consu
mo: las palabras pronunciadas, las cruces impresas, los cuidados tomados
para elaborarlo, la actitud que unao tiene hacia los demids cuando se encuen
lra ante €l; todo eso confirma la presencia de Dios vy renueva, en clerto
modo, el espiritu del pan.

Investido de esas dos cualidades de don vy bendicidn, ¢l pan es objeto
de una deferencia muy particular: jamis se tirard. Cualquier pedazo que sc
encuentre en ¢l piso s¢ recoge, se besa vy se pone de lado en un lugar donde
ya no come ricsgo de ser pisado. A veces, al besarlo, uno puede también
Hevarlo a la frente. Para jurar con solemnidad, se dice “por la vida de esta
abundancia™ (biyyait hal ni'mi), Hasta en las modalidades de so prepara-
cidn se refleja ol respeto que se le debe: ma laizim vissharshah (no hay que
hacerle perder su valor); conviene enlonces que S84 UNa mano réspetinsa y
responsable la que leve a cabo su claboracion: il-khobz mish lo'h, il-khobs
fo'met ‘aish; laizim f-mara thun shatra we lob'a, dicen lus mujeres, “el pan
no-es un juego, el pan es un hocado que da la vida, cs menesier gue Iy mujer
seit hibil y experimentada™. S6lo es a pesar nuestro (ghash ‘anna) que pue:
de ser humillado, yinhan, comio par ejemplo cuando cae en el fuego.

La sal también goza de una consideracion similar, pues “no hay pan sin
sal” y “el cuerpa no vive sin sal”. La cxpresion fi bayna khobz we milh, “no
hay entre nosotros pan y sal” —lo que signilica el compartir la comida—,
simholiza la fraternidad y la hospitalidad. Se dice de alguien que no tiene
valores: “Su sal estd en su cola” (mithe ‘a davlo). También es haram dejar
caer la sal, que debe ser recogida de inmediato.” Clerlas comunidades con-
sideran que es de mal agilero hacer caer el salero.?

Lees: Terowentweson, seepdo al sal, concentraciin, Bl proceso e conservacidn de eses alimentos estd ciseutida en
Adda Kanafani-Falw, Mupe: Ty conpervaion afimenraive tradiiameelle au Tiban, Maison des Sciences e
I'Elemme, con la parteipacion del Centre Natiooal de Letres, Paris, 1O,

*larn, de e probibin relizioeaments ificito,

el venteale valdlive, conparir el pan v ngal e tal vex mambidn entrar a la conmniin ean O i, LuieL,
on Mateo, le dice 4 sus discipulvs: vwosories seis L sal de b dece,
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El amasamicnto, ¢l agrandamiento sobre los brazos v el horneado cons-
tituyen las tres actividades mds sensibles de la elaboracion del pan. No
todas las mujeres son capaces de efectuar esas operaciones gque reclaman la
intervencicn de las mds experimentadas y las mas dgiles. Hace falta una
mano hihil y una pericia, maduras y seguras, para obrar en el pan. La des-
treza manual y 1a habilidad no se limilan, sin cmbargo, a ser caracteristicas
de rendimiento. Mds que la voluntad de lograr un buen pan, el conjunto de
caracteristicas requeridas pretende responder a un orden simbdlico particu-
lar. El rendimiento v la Idgica (denica se ponen al servicio de un pan sin
defecto, sin falla, digno de ser ofrecido en “los allares de Dios™. Sdlo uno
perfecto merece la bendividn, pucs cstd a imagen de lo wascendente. La
cooperacin entre mujeres, la pericia y su modo de ransmision obedecen a
un codigo ripuroso gue refleja los valores ligados al pan.

Preparacion de la masa

El pan estd hecho de una mezcla de harina, agua, sal y levadura. Las hari-
nas de alta extraceidn utilizadas en su elaboracion provienen en gran parle
del trigo entero.” Se ohtienen en molinos hidriulicos tradicionales.! Para
que la masa del bhobz tannour o del Bhobz 36j se extienda a las dimensio-
nes deseadas —algunas veces un didimetro de 65 ¢m con un grosor de me-
nos de un milimetro —, sin encogerse ni romperse, cs importants gue esté
preparada a partir de una mezcla atinada de harinas especilicas.,

L.a sal no se limita a'darle sabor; si falta, ¢l pan amasado sc rompe y
desmigaja con facilidad. La sal mejora la consistencia del pan y su funcidn
es, por ende, mecinica.

Para hacer que fermente la masa, se utiliza levadura o Iumnm
liofilizada, constituida de una bolita sacada de la dltima tanda de masa,
colocada en una lona (mayvzar) y cubierta de harina. Una pequeia cantidad,

e domade surge Thanssncia de avitaminoss B, Ko efoew, coe pun e mis cioe eo viaminas By en hiecoo guoe
el que se hace con haning de cxtoeeidn baja. MOV Koyl "Nubiive vislus of Miditle Faseern foodstuffs. 11,
Commposition of pmlses, seels, otz sl cercal products of Lebanon™, 2 St Food, Agric, 1900, nime EV, pp 52-
A4,

# Eluneronuomianto de i mabine en o puelslo de Ta Beaga' cential, se gestion ¥ ol papel de las mujeres en
T mwolienda ha sula discatide en Kanafam-Fabas, Ui ol hydiaulique hacizonal au Liban: Texernpbe de
Founine (La Gega' )", Techeigues ef Cwlrre, nine, 15, Pocks, 1900, pp 73104
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del tamafio de una nuez, que la mujer malaxa en agua tibia, basta para que
levante cerca de veinticinco kilos. "

Como en otros pucblos maronilas, en Hsarat se [abrica la levadura a
partir de una masa levantada cn la noche de la Epilaniy, lamada faylit il-
ghras (la noche del bautizo), o laylit il-daivim (la noche del Eterno). Osa
levadura toma el nombre de “levadura de Cristo”, khamirit il-Masih. Se
obliene depositando una pequefia cantidad de masa sobre un drbol.'* Cristo
s¢ manifiesla duranie la noche y bendice todo o que se encuentra lucra
(animales, drboles, eleélera). Para eso, uno prepara un poco de masa usan-
do alrededor de medio kilo de haring, un poco de agua y sal. Le toca al mds
joven de la familia, v al mds viejo, llevar a cabo esa tarea porque son ellos
los que ticnen méds baraki: uno, por no haber pecado adn y el otro, parque
se ¢8td acercando a la muerte. La masa se envoelve en una tela y se cuelga
ch cualquier drbol que no sea morera o higuera: 1a primera no poarque, debi-
do al orgullo que le conliere la seda que produce, no se arradilld al paso de
Cristo; ¥ la scgunda estd maldita porque fue en una de ellas donde Judas se
colgd. Das o tres dias mads tarde, In masa ha levantado bajo la accidn de los
fermentos naturales y es cuidadosamente amasada con harina ™ La mujer
la pone de un lado después de haberla marcado con ¢l signo de la cruz
hecho con la palma de 1a mano. Bendita por el paso de Cristo, s vuelve Ju
levadura capaz de sembrar una masa que no dejard de producir pan bendito
a lo largo del ano.™ ;Cémo se utiliza la levadura? Sc “desarrolla” (tirbaivi
de raba: aumentar) a fin de estimular la fermentacion. Se dice entonces que
se hace vivir la levadura (yi'igh). Sc le incorporan dos pufiados de harina,
un poco de agua y se le deja reposar. La masa se siembra a si misma en
levadura y en bacierias liclicas que provocan una pequedia acidez.'” Esa

H Segun Abfred Gonzchalk, esta prictica de sacar 2 cada amasamiente una canlichal reservads de TS
precelente pareee ser de ariges neoliiea, “L'afimentation humaine depuiz B peéhistoire jusgu'a noe jours”.
Hippocrire, vol. 1, 1946, p. 3. Por otro lado, la fermentacion per seadwalors e b devuen es deseraa, on 100,
pear Mudvuin en AR du Mewnion du boulanger et du vepmicelien citado por Bernand Godon, "La padn', Powr le
Fotance, Parie, diciembre, 1981, p. 77

B ieras mujeres ponen Ali una moneala; la masa, siendo simalsdo de alueackanein, von oes moneds, siba-
izt Bnuhidn o ogueza,

" Wluchas de esas copas de levalicas maturales se lallao en el tnpo ¥z toomsmten o la haring.

1 Cicras miwjeres de las eivdades que no preparan el pan hacen "la levadhi di Coisto”, que gosolio ea ¢l
refrigesilon, para Ta Borakis penen tunbiéo un pedazo on sus bolsog,

"* Elizabeth Wing ha nodade que el siadic Tevadonm al po sieve pars reduere ol ofeem lingtanie del zine: “A

il le Easrern example of food processing thenhance notcicat avialalality s e seladitiog ol o lenvenng meenl o
biresie] Lo peduee playlule hiﬂdmﬂ of zine. Beead, the main soucce of calories for many in the cepiam, 35 made i
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scmbradura es la misina que interviene en la labricacion del yogurt (laban).

La levadura se renucva cada afo gracias a un intercambio de pedazos
de pasta entre vecinas, lo que prefigurd una serie de intercambios de los
elementos del pan.'® En cuanto a lo levadura Hamada khamivit il-sou (leva-
dura del mercado), ésta es de uso reciente y se presenta en Forma de granu-
los. Se utiliza mezcldndola con agua tibia y un poco de axicar. De uso mis
practico, a veces reemplaza la tradicional "

El amasamiento (ajin)

Es una elapa gue implica una fuerte carga simbélica. De esta operacidn
depende Ta calidad del pan; a cada etapa del proceso corresponde un ritual
cspecilico. AsL pard propararse a observarlo, una mujer se lava los brazos
hasta los codos, s cubwe ¢l cabello y se arrodilla meote o la amasadera
(fagan). “Para poner las manos en el ‘aésh, en ¢l pan que Dios ba dado y
hendecido, hay que estar limpio”. Par eso serfa una vyl (un pecada) no
levar pucsta ropa recién lavada. Sin embargoe, estd admitdoe que se leve
un delantal limpio cuando no se tiene 1a ropa adecuada. La mujer se cubre
el cabello para que no caiga en la masa, y guarda al aleance de la mano un
pafivelo hlanco para enjugar el sudor de su rostro, ™

Para preparvar una cantidad determimada de pan, la mujer mide sus ha-
rinas acopiindolas sin comprimirlas en una shaniyi (1/8 modd: cerca de
2.5 k)" Al momento de sacar una muestra de la harina, la mujer cristiana

-

s areis wilhood leavemng v fenmentatica, Brand consuneel whers gine dediciency s nol commos is similar
cxeept 1hat it has heen allowed to ferment for several o after a Teavemuog, apenl lass Deen aaldml, Thie leave pel
bread contains consideralle Joas plivrate than wnleavened beel, probably due 1o the desttuction of phytate by the
ey i ey lale oo ey e yeast Fliopioes o koo go Tl witly vigions el s iens, inclhoding aime. sl
prevent theit abseeption oo the imlestine, Permwe ntation of the bread may be sulficient to prevent :r.'m*;ulcﬁcicn:}r
i to pliyisie banding s weens wherz sune conzumption would othereise be adegquate. Madearmeerioon: Sdeifiod
and Theery in |I‘.‘rrz:.r'.'n:.':I'|lr|:|' .l'.;.l.w.lll'-'_wl.-.', Muosva Yok, Avsulenpe Press, 19790 pp 6067

A T faega "a levadura™ va notiene efecto; la masa va no levanta le suficientes: seogqueda i

' Laz mujercs prefieren sin casbargo la leviwlora, pues consideran gue de alli sacan won maga de mejor
calirlil. Faa opsinedo sedelu tal vew al Tiecho e gue Ta levadurn nalorad contisoe puroless, Soes suys pupl
comsiFte e degradir el gluten ¥ favorecer de esra manera una sxtensihilidad de la masa necesaria al kladz 537y af
kel dmrener, Purecc también gue, pof siunorar la veloeidad o lacual se enrancia, log feides comenidos enla
levadura permiten mna mayne congsecvacidn ded pan acatidad de lavador ofiliedn depende di 1a LCIPCTHEUTL
anbicnte ¥ o rapades deseada, Ta indicacicn de que la masa ha fermentala lo saficene se bace al dals alpumes
pralinditis cau T nan, 55 resusna, g pucds CIpeRar a cocer.

"L color Wance ee el prefernln prara b dragws oy Las tebas el pome Jeedaepe vomden [0 e ssven para cuboe La
maze y ¢l pan. Esas telas son por cleno reservadas al pan para evitar que se manchen,

i b coprzidad dis o amssaders (o jand o5 copocida, 52 pocile preseindie de cem etapn, Granos eome
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dice bism isyalib (en el nombre de [a Cruz) v la mujer musulmana, bism
iflaf (cn ¢l nombre de Dios), palabras gue se retoman antes del amasa-
miento, de la lormacidn de los pedazos de pasta, del aplanamiento y la
coccion. La mujer eristiana hace el signo de la Cruz “para que se asiente la
baraki (1o -baraki)”. Aparte del bism issabib o del bism illah, cristianas
y musulmanas cnuncian también: “Ala gracia de Dios” (ala nivyet Allah).
scguido de “'0Q Dies, pon cn la masa la bendicion” (v rab tihor il baraki
Jihon).

La mujeres utilizan dos téenicas fundamentales de amasamicnto: el
talwish puro, en el cual se mezcla de manera cuidadosa el agoa v [a harina
tamizada, y el ta fin o ‘ujin, que consiste en dar suliciente Muerza (hail) a la
masa a fin de gue se pueda extender con mayor facilidad. El ralwish tene
como meta aplastar las bolitas (d'abify para que la harina se una hien al
agua (yiltthim). S6lo se empieza a amasar con vigor hasta que el agua haya
sido por entero ahsorbida.

En cuanto al amasamicento propiamente dicho, éste implica movimien-
tos vigorosos cuyo objetivo es desarrollar la elasticidad de Ia masa. En
Hsarat, esta operacion se Hama también rityil (de raba: ser hueno). Se lleva
a cabo por lo general arrodillindose delante de la amasadera con los pies
volteados hacia alrds, Esla pustura permite a las manos ejercer un miximo
de energia; las rodillas reposan en ¢l suelo para sostener el cuerpo, v las
manos sacan el esluerzo de la espalda y de los hombros, Sdlidas en su
cquilibrio, encorvadas, las mujeres transforman con elicacia harina v agua
en una masa panilicable,®

El #ilkim es 1a (éenica principal del ra'fin, Consiste en cerrar bien los
pufios para penctrar Ia masa y conlerirle fuerza Chail). Con ¢l filkim, [a
masa también s restrepada (da'Th o ‘arik) y volteada ('alib) empujando los
puiios en clla hacia atrds. El amasamicnlo cansa porque impone una [derle
concenlracidén corporal: a las mujeres les duele la cspalda, los hombros, lus

el i, L ool y el madese roden comw el seckd, o omidd de volumen, Difersotes resienes an Lilo aoen
oiras equivalencias de peso. Por cjemplo, un stockd de toipeo varia entre 1225 v 19k v un eeewdid ale colnnla saia
entre 12.5 ¥ 15 k. André Lareon, Lavie rurale en Sprie eran Libage #ude ' @eononde sociale, Deyroutly, Mémoires
e Mozttt Framgais de Ehuoas, 1930 Lo solulivaziomes del paoedd son: ver'= medie seedl; mefrne (de s
cuadruplicar)s medio sa' v o Mo Gle thammiva: oclie) = medio redfyvi. Bn Younine, wo modd a5
igual a B shepmped (sip. shamivat con 4 shameyet come medio o, 2 shendpar como wna gl ¥ una
shamiva coane wna Mowdye,

A Eata postura no ge adopta mids gue onuna sola ocasidng of Trodamdente del bicki, que reguacee anbidn una
vemcenloaeicn parlicolar del caerpa



TAM B ITERTIA D Ex LLIHANG 41

mufiecas. Hunden sus manos volteadas hasta la muileca en la masa para
tocar el fondo de la amasadera (13 em). Ellas dicen, por ejemplo en Hsarad,
gue hay gue “suavizar (tinfm) sus heridas [de 1a masa | como las de Cris-
to". Para cvaluar su clasticidad, la masa se jala con la punta de los dedos.
Esta prucha determina el fin del amasamiento.®!

Las mujeres admiten que esta Gltima es una operacion dificil sa'ti y
ardua mit'ibi. A menudo soplan v jadean, Seguido algunas recurren a las
que “tienen los misculos y los brazos del rirvit”. Arvadillada delante de su
amasadera, malaxando su masa con vigor, la mujer transmite su fuerza y su
ser al pan; 1o anima con una oracidn que lerminard pronunciando las pala-
bras ya citadas. Todo sucede como si se privara de su lucrza a medida que
[a va transmitiendo a 1a masa. El tempo de reposo de la masa corresponde-
rf al de la mujer, quicn considera que no habrd recuperado sus fuerzas hasta
que sea la hora de empezar a cocerla, Se arrodilla delante de la masa porque
representa ¢l cuerpo de Cristo. Al amasar, uno hace vivir su cuerpo. Es una
forma de resurreccion hasada cn esa relacidn espiritual entre pan v ser hu-
IThelliey,

La formacion de las bolitas o de los pedazos de pasta (ti'nis),
s aplastamiento (1’ ), el agrandamiento sobre los brazos (hall)
v el horneado (khabz)

Una ver terminado el amasamiento, se transforma la masa en una bola
grande. En Hsarat se le [raza una cruz mientras se rehace la misma sefial
encima de la amasadera. Luego, la mujer imprime su puiio en cada una de
lag cuatrp partes asi marcadas: son “las hocllas de la Virgen" (efa’sir 1l-
‘wedra). “Uno no merece sumano; su pic basta para bendecir; sélo g madre
de Dios puede pisolear la masa.”

El proceso de transformacion en bolitas o pedazos de pasta se llama
ti'ris (de garasa: formar en pedazos redondos), tkubof, (10" o 1i'tish. Cada
holita (ors) es formada a parlir de un pedacito de masa y redondeada con
suavidad entre las palmas de las manos. El gesto tarda apenas algunos se-
gundos. Todas las bolitas son del misino tamafio, como de ocho centime-
tros de didmetro, pues la mujer utiliza su maso como medida. Se enrollan

2y pcles o] apmsanaento vz sulcente, Teomaza e vaelve buena, sueave dnacmed v cldstica (Hafakh salikk),
Sevingrara a la carne hien machacada que se estira bajo los golpes del mage.



42 ESTURHE DEL 1HOMBERE

para incorporarlas a la sémola de mafz desprovisia de gluten, la que impide
que sc peguen unas con otras,® En general no se cuentan las bolas a fin de
que no pierdan baraki (bendicidn): “Hace de menos treinta afios que yo
panifico y jamds las he contade”, Cuando, para electos de este estudio, una
mujer aceptt contar la produccidn, apontd con el indice y ¢l medio las dos
primeras bolas y luego los demds parcs, y enuncié baraki, itnain... (una
bendicidn, dos hendiciones, eteétera). Contar compele al orbe de lo concre-
1o, 1o material. 84l la abundancia cs absiracta,

El aplastamiento de las bolas (ra”) sobre el taburele para formar peque-
fios discos de casi veinte centimetros, ¢l agrandamienlo de estos dlumos
sobre los brazos (hall) v la kara (tiwsi") v, por supuesto, lacoccion (thabz),
son operaciones que se llevan a cabo aleededor del tannonr o del sdj,

S¢ utiliza un taburete (rabfivi) o una tabla de madera (khashi) de super-
ficie lisa para aplanar las bolas: la operacidn se llama s’ (de ragea: ser
delgado). Cada bola ¢s aplanada con lus yemas de los dedos de ambas ma-
nos de manera verical y descendiente; esto se repite cuatro o cingo veces
scguidas. Las palmadilas se dan sobre el contorno de tal manera que el pan
obtenido no tenga una orilla espesa y que sea uniformemente delpado; el
consumidor no aprecia mucho esa orilla, cuya textura no es buena, que sc
puede enmohecer por su mayor conlenido de agua. Luego, con una mano
diestra y segura, la mujer volica Ja masa para reproducir Ios mismos gestos
y adelgazar otros lugares, A los sonidos continuos v aterciopelados de los
gestos del adelgazamicnto del corazdn de lu bola sucede el ruido mds inten-
so, resonante y separado, detlos gestos del adelgazamiento de la orilla.
Bastan unos scpundeos para aplanar uny bolita de masa.

La meta del hall o foh s volver lu masa muy delgada. El disco obieni-
do despueés del aplanamicnio pasa cntonees de un brazo 4 oo en un movi-
miento rotativo a fin de ensancharlo con unilormidad. Ese movimiento cons-
tituye el elemento central de la claboracion del pan.® Los hrazos reempla-
zan el rodille, que no se utiliza mds que para el pan del forn tabouni (homo
de solera).

* Unes sustitutes de sémala de maiy son el salvadoodel bibd molido (dhvenit i-giek o ¢l boreliod muy (oo
(rraysiri), La haring de wige nose eliliza; poes ala ivversa e B sl de ade, ul sabvudo del kivdk v la
aseeyaded, noes Lan eficig pars muniencr los peidazos de pasta separados, Tee proviene tal vaxle] hacho e e Jis
particulas de sdmala, de salvado y seapsind zom wis grandes v, por lo tanto, of danpo S s Lidratacidn por las
pedezos de pasta eg mis [ento que para las particulas fimas de wee Do

“ B vierlas regiones s Tamu kol ol afa (hall sobee el fondod para oponerlo al bed! slid kel foolre lag
palmas de la mane), operaicn ssis Bl qoe s0a prodoee un pun Bimacade on didmerco.
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Aungue todas las mujeres saben manipular la masa, no Lodas son hibi-
les en el hall, Las gue son diestras en el hall (darbit ief) tienen cierla repu-
tacion. Las nifias empiezan este aprendizaje alrededor de los sicle u ocho
afos, con un pafuelo o un trapo redondo. Eso durard algunos anes, Cuando
una nifa asiste a la coceidn del pan, su madre e encarga una bola paca gque
intente aplastarla y luego extenderla sobre los brazos. Esa masa de inicia-
cidin no servird para hacer pan, pues se encuentra “despojada de su caricter
sagrada”. Un pequeio fannonr de unos cuarenta centimetros de altura y
vemte de diimetro en la abertura, es fabricado para este aprendizaje.

El arte del fafl consiste en voltear la masa entre los brazos a fin de
exponer una parte mis y mds importante en cada movimiento rotativo. Ast,
la totalidad del disco se encuentra igualmente extendida y de grosor unitor-
me. Por otro lado, conviene no limitar esos gestos al centro del disco, pues
uno sigue teniendo cuidado que no se forme una orilla grande. Cuando
subsiste una orilla Charfs a un pan gue tene orilla se le lama mbarrarf), la
mujer lo remedia poniéndolo sobre el cojin, karg, para estirario con cuida-
do, La gue es hibil, por su parle, se confoma con ajustarlo mediante gestos
ripidos. 5¢ entiende, por olro lado, gue el cstiramicnto de la orilla requicre
una atencidn particular en la medida en que Ia masa se ha voelio entonces
muy delgada {menos de un milimetro para el khobz sa5): dicha operacian se
Hama reetti’. EL arte del hadf consiste también en saber parar en ¢l momento
adecuado. Ensanchar un poco de mds ablanda [a masa: Yo sé con mis
manas cudndo pararle” (a'rif min Tdi). Aungue el haff se limita a una habi-
ldad manual, notamos, simembargo, que ¢sta os dura y cansada, Los bra-
208 ¥ log hombros se estiran, extienden y retraen, La duracidn vwda segtin
It masa, pero podemuos estimar que cada pan impone en promedio ocho
vueltas hallait (singular hallf), cuatro sobre cada brazo. Al hacer 2; k de
harina, 1a mujer obticne 250 panecs, ¢s decir, 2 OUO katfait por panificacion.

Sc necesita también mucha habilidad para depositar y ajustar la masa
sobre la kara mediante un gracil revés del brazo, que se da en un solo
movimiento a fin de evitar la formacidn de dobleces. La operadora puede
porfin, deun golpe seco, ealocar la kara sobre las paredes del sdf (palastra)
o del tamnour (homo de barro).

La mtilizacion del tannowr requicre la ayuda mutua do dos mujores.
Micntras la primera se encarga sélo de aplanar las bolitas de masa, la otra
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las agranda sohre los brazos, las extiende sobre la kara y las poga a las
paredes del horno. Esta segunda operadora debe poseer una gran destreza,
pues lleva a cabo las tres actividades con una rapidez extraordinaria para
pegar por lo menos dos discos, uno tras otro, sobre las paredes del tannour,
Esa rapidez ticne como objetivo sacar el méximo provecho al ealor de las
paredes. El ritmo de la que estd cociendo es a veces tan veloz que son
necesarias dos mujeres para realizar el ensanchamiento sobre el whurete.
El movimiento de una se armoniza con el de la otra de tal manera que la
mujer encargada de la coceidn cuenta siempre con algunos discos por ade-
lantado, Los gestos se encadenan y coordinan en cadencia para que los
pedazos de pasta secan adelpazados en funcidn de la exlension y la coccion
de la masa. Los movimicnlos s suceden con rapides como si lueran regu-
lados por el sonido de un tambor —producido por el agrandamicnto subre
¢l taburete— v el ruidao socdo y profundo sobre ¢l fannour,

Para cocer en el sdf, una mujer sola puede llevar a cabo las res opera-
ciones: sin embargo, para ir mds ripido, mtervienen dos, una de las cuales
tiene como inica tarea alimentar el fuego o aplanar los pedazos de pasta.
Para el fora tabouni las mujeres son en general cuatea: la primera aplana el
pedazo de pasta vy lo pasa a una segunda, que meadiante un rodillo delgado,
la neshaibi, 1o agranda todavia mds y lo pasa a una tercera, que, con la
rnashatbi. le “da toda su necesidad de tamafio”. La cuarta levant el diseo
con und caiia, aski, v lo mete al horno.

11, IMPLICACIONES SOCIOSIMBOLICAS

Ieual que todas las tareas incluidas en el campo de la preparacidn v la ges-
tién de los alimentos, el conjunto de la cadena operacional aqui descrita es
responsabilidad exclusiva de las mujeres.™

La edad es lo gque determina la experiencia y la destreza necesarias
para la manipulacion del pan: akbar minnak bivom akhbar minnak bisini
(un dia mayor, un ano mds experimentada); akbar minnak bishalhr akhbar

* B el essluchio sobre by conservicnin de alimentes Hamudo sene hemoes adverdo supapel centeal ¢n la
supervivenciadel seupo raral, poes las wjeres producen, cooservan y alascema o gees variedind die alinwet-
1os, o oree lado, ellas deciden acerca de la eleccidn, las cantidades para conservar y el ritesn de urilizacidn e la
mure, Thespucs the haber drnslormado log alimentag, log almacenan en la edmara de proviziones, kraaiid, o en
siloan L allas s conslim yeuIL, LE _i.'l:l:u': 1 lill:l_i:m.
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minnak bidahy (un mes mayor, una generacion mds experimentada). Asi-
mismo, por ejemplo, el cquilibrio de la masa se debe busear en las cantida-
des de agua utilizadas para mezclarse con la harina. La masa que no estd
himeda 1o suficiente cs compacta, “pesada”, micntras que un exceso de
agua produce una masa pegajosa. Solo il-id libta rif, la mano experimenti-
da —lileralmente, la mano que sabe—, conoce la medida correcta, Una
operacion scnsible es el horneado en el fannowr. Lo mujer que pogi los
panes sobre las paredes debe ser hibil para tomar ventaja al mdximo del
calor del horno y cocer la mayor cantidad de panes con un minimo de com-
bustible. Su capacidad manual en ¢l hall debe ser perfecta pura scguir ¥
llevar a caba dicha tarea. Ademis, le permite no dejar caer el pan, pues “es
haram que caiga en las brasas™. Cocer en el sdf es mds ficil porgue el pan
se pega de modo horizontal, Por ende, entendemaos mejor gue, Cn este Caso,
¢l derecho de hacer el pan se transmita con mayor facilidad y mds tempra
no, de madre a hija.

Son las madres, las sucpras o las hijas mayores las que tienen la mano
experimentada. Por esla razdn, se encargan de las operaciones de amasa-
miento y horneado, y dejan que las demds se ocupen de la preparacién del
fuego y del aplastamiento de las bolas, que serdn extendidas sobre los bra-
zos y pegadas a las paredes del fannour por la operadora principal. Note-
mos que cuando dos mujeres estdn implicadas en cocer en el sdj, es la
mayor la que aplana las bolas, las extiende y las coce; la otrd se ocupa de
alimentar el Tugpo. Hijas v nueras siempre participan de manera activa ¢n
la panificacion, pero no lfevan a cabo mis que las tareas secundarias,

Cuando una madre siente que ya no pucde asumir dicha responsabili-
dad, delega su papel a su hija mayor después de haberse asegurade de sus
capacidades. La misma situacion es observada en las familias en las que It
suegra vive bujo ¢l mismo techo que su nuera. Esta transmision d papeles
y poderes se lleva a cabo de modo progresivo, despucs de periodos de apren-
dizaje caracterizados por las eriticas de la pericia y scguidos de etapas de
trabajo con el control y la direceidn de las madres 0 sucgras. En ese rans-
curso, hijas v nueras deben estar presentes en cada panificacidn. Un pro-
verbio expresa de hecho tanto esa situacion comeo 1o fahorioso que resulla
ser ¢l trabajo arduo relacionado con la panificacion de horno: [n habitni
heamati a t-tannowr we in ma habatni o t-tannowy (51 M1 SUCETL NG QuUice,
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deho ir al tannour, y si no me quiere, tambicn lengo que ir al rannowr).
Madres y suegras, cuando es posible, continian cooperandu con sus hijas y
nueras, pero esta vez con un papel secundario,

Se rinde a las mujeres experimentadas un aprecio especial. Son ellas
las que guian, juzgan, deciden acerca de un asunto especilico durante la
elaboracidn del pan. Aungue sea rutinaria y trivial, la confcecion del pin
sigue siendo un acontecimiento. Constituye un ritnal y debe, por ende, efee-
tnarse segin un proceso inmutable. En todas las etapas, las mujeres hablan
del pan e intercambian puntos de vista y toman también consejos, Asi, una
operadora que estd amasando comenta a otra mujer de edad alli presente:
“Lamasa todavia necesita ser amasada, no estd lo suficientemente elistica
(rayyile}”. La otra le responde: “No, 1a musa se despega fdcilmente de tus
manos” {una indicacion de que la accidn debe suspenderse). La que estd en
actividad siguc ¢l consejo de su mayor.

Cuando las mujeres hablan del pan —si la masa ha levantado lo sufi-
cienie, si ya estd elistica, de la cantidad que han hecho, de la apariencia del
pan, eteétera—, subrayan sus comentarios con la invocacion fsmaliah (ala-
bade sca Dios). En cuanto a la eoceidn del pan, la opinién de 1a mis expe-
rimentada es respetada, sin importar si el pan le pertencee o no. Puede
ncluso suceder gue le ruegue a una mujer dejar su lugar a otra cuando o
aplanamicnto no e ripido o eficaz. Esas observaciones son emitidas y re-
cibidas con buen humor, pues es un hecho aceptado que hay mujercs mis
hdhiles y ripidas que otras.” Panificando, una evoca por ¢iemnplo a las que
son conocidas en el pueblo por su celeridad y destreza; las que hacen huen
pan y en casa de quicn uno va seguido a comerlo: “Al que o guste tu pan,
tendrd hambre al ver W masa™ (hali mfassad bikhobzatak kolma shaf
aginatak bijou”). Durante la elaboracion del disco pucde suceder, ademss,
que la mayor exhorte a tas mujeres a acelerar el ritmo de trabajo. Sinem-
hargo, siempre es la dueiia del pan la que empieza I coceitn; es la opera-
cidn mds delicada y ardua, y mucho mis cuando la mujer se queda de ma-
nera continua junto al fuego, a menos que sea reemplazada por wrnos por
otras mujeres, do las cuales las més hdbiles permanceerdn mis tiempo.

FFEL msmoespliin impera coamilo las mapeces Tabrican ol ek, mezela Gemmentala de vkt (i
secarbe e laestulfa p riturade), ehimeota centeal en las provisinnes e e,
Ui forma de ese provertao: Qe gusin de 1w pan tended hambre al verte”, o "Cuien g de en g

st L cintura al verte” (hald mfassad Sikhobzeed bolne shofak bifans o hali wefansed Dikiudiatak Fota
sherfak fekeds i
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Para todas las lases de elaboracion (el amasamiento, la fabricacidn de
los pedazos de pasta, el aplastatnicnto, el hall y el horneado), las mujeres se
cubren el cabello. Las eristianas se ponen un pafiuelo, ya que por lo general
no usan velo en la cabeza. Solo las mujeres cuya tarea es alimentar el sdy y
gue, por consiguicnte, no manipulan la masa, se dispensan de levarlo.

Las opinioncs de las suegras y las madres se dividen en cuanto a la
menstruacion. Algunas dicen que la impureza es local (himahalla) y que la
mujer pucde hacer todo una vez que se haya lavado las manos, Otras pien-
sant que cs preferible no participar en la elaboracidn del pan a menos gue
una mujer se vea obligada a hacerlo, es decir, que no encuentre a nadic para
recmplazarla, Segin una mujer de edad: “En el pasado se pensaba que una
mujotr durante su regla (sakhn, enferma) arruinaba el pan: la masa no ler-
mentaba, el pan se pudria. Yo pienso que esono es importante; lo importan-
te es la limpieza y también quitar los gorgojos (suy) al lamizar coidadosa-
mente la harina”.

No se permite a las adolescentles que amasen o agranden sobre los bra-
zos hasta gue se hayan vuello mujeres, cs decir, después de las primeras
reglas. Bn cambio, las nifias pucden ayudar a enrollar los pedarzos de pasta
en lu sémola de maiz y a aplanarlos. La legada de la regla abre la posibili
dad de casarse y fundar una [amilia: ¢l acceso a lag actividades domésticas
se encuenira aulomddcamente justilicado. No siendo mids una adolescente,
una muchacha estd capacitada para poner en practica los valores ligados a
la preparacidn culinaria.” En reswmen, para legar su poder y papel de
sustentadoras, lus madres v las sucgras sc esperan hasta estar seguras no
sélo de Ja habilidad de sus hijas 0 nueras, sino también del sentimiento de
respelo que estas alimis sienlan hacta el pan, que es el que condiciona el
éxilo de las operacionss.

Las observaciones sobre ¢l pan demuestran hasta queé punto el Whbajarlo
£s un acto colectivo. Se ayuda para saciar una necesidad elemental de reci
procidad, Las aclividades de produccidn y preparacidn de cierios alimen-
Los, como el kishk (mezcla leanentada de leche y de barghol) y el borghol
ftrigo secado en la estula y triturado), resultan a menudo de un trabajo de
avuda mulug enlre mujeres, que sc llama la ‘ond (de ‘ana: ayudar) y sin

F T o e b oty e aprendic et Tacer el pan ala edad de doce afios porgue Lo muger de s o

mraterne, con quien stla vivia, estaha enferma, Pero no pudo amasae ¥ cocer ds gie despuds e hinber eanla
IR DA rUACIoOn,
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pago inmediato. Este se hace en forma de denda devuela en el momento
oportuno. Aparte de su aspecto social, esta 'oni ticne también un alcance
econdmico, ya que las mujeres que trabajan juntas sacan de allf un henefi-
clo mutuo. La cooperacicn cs una caracteristica importante de la vida rural
tradicional donde la pobreza la hace necesaria. Una mujer dice: “Nos ayu-
damos porque somos pobres. Lo que tenemos, lo compartimaos, Nadie pue
dc hacer nada sin los demds. Nadie estd amparado contra la necesidad. Si
mi veelna necesila algo que yo tengo, yo se lo doy o s 1o presto, porgue un
dia yo también puedo necesitar de ella”, La ley de la ‘onf cs lundamental-
mente reciproca: CAyadame hoy y te ayudaré mafiana”,

Para el amasamiento, por ejemplo, una mujer de salud mediana puede
recurrir a olra; ung vecing, patiente o amiga. Ademds de la lucrea [Tsica, las
mujeres buscan también el consejo, la pericia, la habilidad, ¢l instrumento
o ¢l utensilio. "Velamos por el hienestar de unos y otros (somos celosos:
anna ghiri), para las bodas, los funerales, la preparacian de los alimentos
complejos.” Pero en relacidn con el pan, las mujeres se ayudan tambicén por
humildad, si asi se pucde decir, para la #i'mi de Dios que no podemaos rehu-
sar. Ll aspecto sagrado del pan repercute en la 16gica téenica, pero también
en la social. Se aceptla cooperar por humildad. No se rehusan servicios o
pericias relacionadas con el pan. Es quizds una obligacidn consentir a ayu-
dar aunque el servicio devuclto s a veees designal (amasamiento contra
aplanamiento de los pedazos de pasta),

En general, el sdf s¢ usa mucho mds que ¢l sannowr. Sin embargo, en
ciertas regiones como la Bega' central y la Beqga' del norte, la utilizacian del
tannour es mas difundida que la del sdj. Asi, en pueblos coma Younine, la
mayoria de las familias poscen un ranrour: Bn otras regiones, por ¢jemplo
en norte de Libano (Mishmish) y cn cl sur ('Aramia), el sdj reemplaza el
rannour; que se vaelve de uso colectivo. En cada barrio (hara) hay ufio o
varivs, segdn el tamafio de dswe. El tannour pertencee en ese ¢aso @ una
lamilia que, por hospitalidad, lo pone a la disposicion de las familias de la
hara. AGn més, en otras regiones, como en Ba'agline, el s4f ha suplantado
por completo el tannour Ya no se encuentra ninguno,

Siuna mujer quiere cocer su pan, “toma un tuno” con algunos dias de
anticipacion (tekhod dor). Cuando llega el dia lleva consigo su masa y com-
bustible, que es por lo regular madera y a veces gstiéreol. A menudo elige
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un turno despudcs de otra para ahorrar combustible, pues como lo dice muy
bien el dicho, un tannour calentado consume mucho menos: “Coce Lu pan
sobre las hrasas de otra” (ikhbiz ‘ala hami ghavrak). Cuando una mujer
Liene un tannowr y su vecina ha calentado el suyo, vi a casa de dsta, Aungue
¢l principio del turno es estricto, se deja, sin cmbargo, PAsAr a una mujer
que lene poca masa que cocer. La que presta su tannour ofrece agua, cald,
té y una linlerna cuando ta panilicacion se hace en la noche, A veces sucede
que se presta y hasta se regala el combustible, en caso de necesidad.

En relacidn con el préstamo del horno, se dice: “No puedo impedir que
una mujer pida prestado mi horno, tanrour, séj o tabouni. Y una vez que
estd en funcionamiento, no puedo wtilizarlo: pertenece temporalmente a la
que Ie ha sido prestado™. Para los préstamos v servicios diversos existe una
“contabilidad” de las transacciones prestadas, una suerte de circuito de in-
tercambios. Se mandan panes, se ayuda a aplanar, pero se rebasa tumbién el
campo del pan para incluir otras actividades donde la ayuda es valiosa.

Ll pan mismo ¢s vbjeto de empréstilos. No es necesario devolver el
pan por el pan. Ese don es en particular valorado en la medida co que cons-
ttuye el recurso bisico: “Pan por pan cn vez de dejar que tu vecino se
acueste con hambre™ (rehif birghif wala vbait jarak jow'an). "Ella dice: en
la casa de mi padre estd la abundancia, quitan ¢l pan de delante de s y lo
ponen delante de mi™ (alit bait bayvi b'alf kher, bishilu - Eholz min idaimon
la’idaimi). Las sustentadoras ocupan un lugar apremiante u ohli gado en la
soviedad, ya que parccen cumplir con un deber religioso: el de proveer la
ni‘mi de Dios. Todas las mujeres que poscen un talento participan en el
orden de lo sagrado. Adquieren un lugar importante en la sociedad pur su
reputacion. Se habla de esas mujeres “de ojo ancho” {erymon wals'a) que
acuden en caso de necesidad y prestan sus hornos, Quedan asf recompensa-
das social y religiosamente, No pueden por consiguiente faltar a ese doble
papel.

El orden de lo sagrado liga a las mujeres entre si. Mediante el pan y por
¢l se erean, se renuevan y consolidan lazos: un sistema de comunicacidn
social se instaura, Hacer el pan uno mismo implica un esfuerzo considera-
ble. Pero cocer el pan es sobre lodo estar juntas, contar Ristorias, cantar,
hromear, jugar a las adivinanzas: “Hablamos de todu™, Por cierto, ol adagio
bien lo dice: “Como las mujeres en el horna™ (retid -niswain ‘alal forn), La
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panificacion tamhién es la oporunidad de cantar por el amor desdichado,
Las mujeres improvisan alrededor del horno rimas para las mawerwil (sin-
gular mawwaif) de hodas: lo que uno le va a decir a la recicén casada la
noche de bodas (falfi), a los padres de la desposada v del novio, a los dos
novios después de 1a misa. Una mujer entona, por lo general una mujer de
edad, y las demds entonan unos you-you (zalghir).® Cuando la panilicacion
es en la noche, 1as adivinanzas y lus canciones redoblan en inlensidad “para
no dormirse” y para que el ritmo sea mantenido.

Panificar es alimentar 4 los alli presentes. Es ofvcocr masa'ish (singu-
lar mgm ‘oushi: orla di tomillo), disteibuir unas tfami (tortas espesas) alos
nifos que e congregan, a los hombres que legan y charlan por el umbral
del homo. Los hombres y los nifios no son excluidos del proceso; pueden
cchar una mano al traer agua o Hevar los fgune (singular lagan: amasadera)
de pedazos de pasta de la casa hasta el horno.

Un desayuno colectiveo sipue a la panibicacidn en el homo con las
mane'ivh v 1as talami que se acaban de cocer, as{ como papas v herenjenas
asadas cn las brasas. Sc comen con un plato de jitomates, cebaollas, aceita
nas, perejil y menta, y un tazén de aceite de oliva. La mesa de aplastamien-
to de pedazos de pasta se transforma en mesa de comedor. Es un ambiente
de jovialidad que no se encuentra en ningidn otro lado. El horno se vaelve
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un lugar de encucntro entre mujeres que trabajan juntas, mientras los hom-
bres y los nifios viencn a platicar, ayudar y saborear una man'oushi. Parece
que a traves de la elaboracitn del pan se expresa fraternidad, comunicn y
humildad de la relacién entre personas. El horno es la imagen de la solida-
ridad del pueblo que allf se refleja.

CoNCLUSION

El pan es el alimento bésico en Libano. Las mujeres 1o fabrican con sus
manas; epresenta ¢l elemento indispensable de cada comida y constituye
asi la ni'mi, los cimientos de la supervivencia del grupo. Este aspecto reper
cute en el rendimicnlo téenico, en los saberes v 1o pericia, en la transmisién
del saber en el seno del grupo femening v, por ende, en 1a lagica Wenica y la
cultural.

La elaboracidn del pan y la construccidén de estructuras de coctdo son
de dominio femenino, Bl hombre estd ausente, ya gue 6o se maniliesta en
la dltima etapa de la cadena operacional: en el momento on que el esfuerzo
es colectivo para concretar el pan. En Ia totalidad de 1a cadena operacional
s& expresan relaciones que reflejan la imagen de las jerarquias cntre rmuje-
res. Bs por cierto la mujer, y no el hombre, la que se encarga del control de
las reservas de alimentos familiares, y sobre todo la mayor, con mds expe-
rieneia. La responsabilidad del amasamiento y la coccién, las actividades
mds sensibles y arduas incumnben entonces a la madre, s la hija mayor yala
sucgra. Esta division del wabajo en el seno del grupo femening y el papel
de sustentadora aseguran la oblencidn de un producto honorable v, dc esle
moduy, refuerzan el poder de la responsable del pan en el grupo fomening,
asi como en el seno del masculing. =

El aspecto sagrado del pan implica y favoreee la conformidad con las
normas. La fabricacion manual, identificada con un ritual, provec a las
mujeres la conciencia de participar en algo imporiante v ellas consideran
csta funcidn como una baraki (vt mabrak aktar min shraive).

Por otro lado, la transmision de un sistema de valores pasa por el pan.
Los valores sociales son difundidos a través de ¢1, La vida ¥ la concordia
intercomunitarias se expresan en la actitad compurtida de su papel cn la
vida cn comtn y en los intercambios diversos que dicta su elaboracién,
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“Nuestra mano estd tendida para quienguiera en la bisqueda del khobz, sca
cual fuera su religidn; no se puede negar a nadice la ni'mi de Dios” Vecinas
del mismo cullo o de cultos distintos, como cn ¢l caso de Roum, se ayudan
unas a otras en los gestos que requicre la elaboracidn del pan. Al mismo
iempo, los hombres también se prestan arados (sin juego delantera co-
min) y tribufiom pary una ayuda anterior en el momento opartuno, por ¢jem-
plo, ayudar a la siega.

En Libano, Ia honra, la sencrosidad, la hospitalidad y la cooperacion
empiezan por lo clemental: el pan. La copperacidn que éste implica rebasa
¢l principio de una inscreion cn el arden natural y va mads alld de las const
deraciones geocconomicas (pohreza, clima severo). Demuestra sobre lodo
que la relacion vital que uno tiene con el pan condiciona un tipo particular
de vineulo con el otro.

Hoy el pan industrial toma el relevo. Es un pan sin alma gue reempliaza
poco a poco al de fabricacién casera en clertas regiones; un pan al cual sees
indiferente ¥ con el cual no se tienen lazos alectivos. Es cicrto gue las
muchachas ya no aprenden a hacer pan en el Libano conlempordnce, micn-
tras que antafio asistian a la panificacidn y se complacian en ayudar co, por
ejemplo, el ra'. Ahora, sea verano o invierno, un camion pasa en Hsarat
para proponerles a las amas de casa un pan ya listo, un poco espurio.™ En
Ba'aqline, las mujeres compran por lo regular en la ticnda de abarretes un
pan producido por un horno de solera calentado con mazud. Mo cabe duda
que la proporcidn creciente que estd tomando el pan de mercado afectard
estructuras de cooperacién que, sin embargo, no sc limitan a la sola
panificacion.

No obstante que el buen pan tradicional, fruto de una mano generosa,
respetucsa, hdbil y experta, es sicmpre apreciado en todo el mundo, solo
algunas mujeres de cierta edad siguen haciéndolo con amon. Las mis Jove-
nes, por su parte, omadas por la urgencia del tiempo, no desdefian voltearse
hacia un producto que no leva ninguna huella; un pan al que no se ransmi-
te el alma de las mujeres ni la del pueblo.

A Fge pan faboicade on Jbail Jo trajan unies Los lagistas v Tos de "serviein”, una especie e taxi conidn,
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UTrnsios

Lakan (fagan) o ma'fan: uno para el amasamiento y otro para contener las
holas de masa; fakan (67 cm de diametro v 19 de altara), de cobre cslafiado,
0 el mafan (de ajana: amasar), en barro: 72 ¢ de didmetro, 30 de profun-
didad, 3-4 de grosor en alto para agarrarlo, ¥ 1.5 en caso contrario.

Mayzar: piera de algodén o de cuero para enrollar lus bolas de masa en
la harina de maiz (aproximadamente un metro cuadrado),

Kara: cojin redonda forrado con algodén o lana. La kara del khobs
tannour tiene un didmetro de 50 cm, mientras que la del sdj es de 62 cm y
ligera. El lado inferior de la kara del tannour estd formada de una charola
de casteria (sinyi ‘ash), cuyos bordes son cosidos a una tela de algodén. 1a
charola de cesteria contiene un agujoero (de cinco centimetros de didmetro),
que la mujer agarra para pegar el pan a las paredes del tannour. Este aguje-
rovestd cubicrto con un pedazo de tela de algoddn cuyas extremidades son
cosidas a los bordes de la kara. Esa wla sirve para proteger del fuego la
mana de la mujer. La kara del Erobz sdf no contiene charola ni agarradera,
yaque la mujer no necesita sostén, dado que el pan estd pegado de manera
horizontal y no lateral. La cara que estd cn contacto con las paredes calien-
tes estd hecha con una tela de algodan espeso. La lana se evita para que las
[ibras no se peguen a la masa.

La kara de 54j pucde alcanzar 70 em de didmetro ¥ una altura de sicle
centimetros. Pesa casi dos kilos. La kara del tannowr tiene cerca de cin-
cuenta y cinco centimelros de didmetro por la mayor dificuliad (UL SC X~
perimenta al horncar en el tannour, una altura de diez centimetros ¥ un
peso de dos a tres kilos para fijar hien cl pan sin que se caiga.

Tabiiyi: tabla de madera para aplanar las bolas de masa de diversos
tamafins.

Siniyi sodr: charoly trenzada para deposilar los panes cocidos de unos
setenta centimetros de didmetro.

Mihkash o mahikyhun: palo largo para atizar Tas brasas del tamnour o
las ramillas del & de alrededor de un metro,

Faga el nuror: doy gracias a Dandnigque Fournicr, Fierre Cassera v Ulasle Srignom por sus comsnar ios



América y los “americanos” en el mezzogiorno
italiano: notas sobre la variedad y 1a movilidad
de un modelo alimentario mediterrdneo en la
¢poca moderna y contcmpordnea’

Vit Terd

BESUMEN
Las dietax del Mediodia maltiano y del Mediterrdneo son conocidas mis lien o
trivéy de extereptipos. Un enfoque etmogrifice ¥ literario permite una vision
may elaborada de fo que comen los hatitanres de aguella region italiana, con
especial atencidn en doy aspectos: fos productos ame ricanos Nepadus a la sona
¥ el paped de los emiorados "americanns ",

PrEMISA

Las regiones de Talia meridional fueron seiialadus en el pasado a voces
como lugares del “hambre™ y otras como sedes de L “ahundancia®, o bien
comno “regiones desoladas”, e incluso como verdadero y propio edén. En el
transcurso del siglo xix la sobriedad y la frugalidad de Tas pohlaciongs la-
maron la alencitn de numerosos observadores, Una version de esta ima-
zen, que nos es cercana, es la que pretende que las alimentaciones popula-
res son locales, tradicionales, tipicas, penuinas.

Tales umidgenes toman sélo nn aspecto de la realidad v no el conjunto:
som resultado de miradas parciales, con frecuencia estereotipadas. FI error
de muchos observadores s que afslan periodos o situaciones y los quiceen
tomar como absolulos y no historiar las diversas alimentaciones. Fn efecto,
los repimenes alimentarios del Meditcrrdneo no son vistos en términos de

Flradoeeeidn del daliane pey Dulee Marfa Fiiipa.



S0 FETUDI0S DEL TIMMDRE

aut, (0) sino de et (). Los términos hambre, abundaneia, frugalidad, anti-
giiedad, tradicion local, estabilidad, tipicidad y dicta, releridos a la realidad
alimentaria meridional, deben ser asumidos como una problemdtica.

El reciente concepto de “dieta mediterrinea” presupone una visidn
ahistérica y mitica de los comportamientos cn cse sentido de la poblacidn.
La dieta mediterrdnea es, de hecho, presentada y propuesta como régimen
tradicional, dnico, inmutable, difuso, del mismo modo que en las diversas
zonas del Mediterrdneo. En las formulaciones mds ingenuas y triviales,
dicha diela parcec una de las tantas construcciones “posmodernas’ en las
cuales conlluyen clementos heterogénens, provenientes de diversos con-
texlos histéricos, peognificos, tradicionales, no rara vez ajenos al mismo
mundo mediterrdneq. Pero éste se presta poco para ser encajonado cn una
imagen gue no tenga en cuenta su historia y sus diversidades, La milologia
de la *dicta mediterrinea” corre el riesgo de olvidar también la historia, la
estabilidad y las “revoluciones”, las adaptaciones sucesivas, las conslantes
combinaciones que han sulrido los regimenes alimentarios del Maedilend-
nco y del Mediodfa, desde la antigiiedad hasta nuestros dius,

En cste escrito proponemos pensar de nuevo, aungue scd domanera
rapida y sintética, la complejidad v la articulacion, Iy movilidad y la dind-
mica de las cocinas del Mediodfa italiano ¢n la época modema y contem-
pordnea; reflexionar sobre los grandes cambios determinados por produc-
tos americanos (de los siglos xvi al xix) y por los “americanos” emigrados
(entre los siglos xix v xx).

DIFUSION ¥ FORTUNA DL LOS PRODUCTOS “AMERICANDS EN LAS REGIONES
1k TrALIA MERIDIONAL

A principios del siglo pasado cncontramos insertos, con diversa fortuny, en
1a dieta del Mediodia ilaliano aquellos productos “americanos” que cn menos
de dos siglos provocaron cn varios paises de Furopa y del Mediterrineo
una “revolucion™; maiz, papa, tomate, pimiento, chile ¥ algunos tipos de
frijul.!

farias fuentes dibnjan un mapa coloreado por la “Tantasia panilicadora”
de Tas poblaciones. El pan blanco estd presente en la mesa de los ricos y

UM Sentiorel y G N Faven, Feewd dellBldaiaido, I alimentasione i Evrapa dopo lo seopecta dell Amerea,
Rar, 1992
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rara vez en li de los grupos populares en algunos centros urbanos. El trigo
—elemento capital de una continuidad no sélo alimentaria, sino tambicn
cultural y religiosa en el mundo antiguo— sigue siendo para los estratos
populares un bien tan necesario y descado como precario e incierta.

Como en periodos precedentes, las calegorfas sociales mis
deslavorecidas recurren a los granos menospreciados, a cereales menores
{tnaiz, cebada, centeno, avena, pero tanbién milo, espelta, farra); a “mez-
clas™ en las que aparccen legumbres (habas, parbanzos, algarrobo), lupines,
castaiias (como cn las zonas montanosas de Calabria y Cilenlo), papas (en
pocas regiones) y, en ticiupos de carestia y graves dificultades, hicrbas sil-
vestres (hinojos, achicoria, cleélera) v bellotas.

El elemento de mayor novedad respecto a los periodos anteriores es
precisamente el maiz. Introducido en el siglo xvin, “mezclado” con olros
cereales, legumbres y a veees hierbas, era usado para hacer pan, hugazas,
frituras en grasa (Campania), “pizzas” (Abruzzi v Molise), polenta, El maiz
se insertd en detrimento del igo v de otros cereales (sobre todo 1a cebada,
el centeno, la avena, el farro, cledlera), en la dicta de los pohres.?

En lu primera mitad del siglo x1x, ¢l maiz se va afirmanda como segun-
do cereal en el Mediodia continental; es incluso el primero en algunas pro-
vincias. La geogralia de los principales cultivos destinados a 1a panificacién
(trigo y maiz) s¢ ha delineado en los primeros decenios del siglo xix. Deter-
mina o influcnein una geograffa de los consumos que marcard todo ese
siglo y que tenderd en muchos casos a accntuarse y confirmar la oposicion
ccondmica y comercial entre cindad y campo, asi como las diversidades
sociales v cullurales entre Tas capas privilegiadas y las méds desfavorecidas,

Aunque abandonado en el momento en que la poblacidén meridional
tienc acceso al rigo, ¢l maiz desempefid por mis de dos siglos wa papel
fundamental en la alimentacién campesina meridional. Constituyd un cle-
mento de dinamismo de “mediacion” entre “pan blunco” y “pan negro”. Ha
dado origen a numerosos platillos y preparaciones que permanzeen cn la
memoria de Ta publacidn y que con frecuencia son objeto de recuperacion
mis o menos noskilpica,

S LL Caldora, “La statistica muatizma del Begno Mapali; le relazioni sulla Calabein (1064277, an Caldora,
Fra Pateiait e oo, Bore, 1974, pp 235822 W, Teti, 1 puane, b beflin o b fesrn, Gt alineentare o alenlona
dellalinentazione nelle classi selveliorme, 1006, Rimini=Pirenze, 1978, M B Swecchi, “Ualimentasions nel

Begnar dh Mapeli anraversa idati della stadistivca sl liana”, en Sieef s Reeprer i Napedi net decennia francere
CERGO-TR1A )L al mauluila e A Lepre, Napoli, 198BS, po. 145216
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La papa tuvo un destino diferente al del maiz. Se ditundid tardiamente,
pero erming obteniendo un lugar importante y con el tiempo se alirmé
como producto “tipico” de las zonas montafiosas (Campania, Basilicata,
Calabria), utilizado en la panificacién. Varios estudiosos sefialan la des-
conlianza de los campesinos pobres por el nuevo producto.’ Introducidas
coma posible aliernativa de los cereales, las papas fueron consideradas por
los sectores populares como un signo de empobrecimiento alimentario.

La tardia aceptacidn de la papa se explica lambién por motivos cultura-
les. La acostumbrada reticencia popular para aceplar o nucvo en general, v
en particular os alimentos, se acentda ante los whdéreulos, considerados
cuando muche “buenos para los cerdos”, pere nocivos para ¢l hombre, No
dehe ignorarse el dato de que quicnes han promovido ¢l consumo de la
papa han sido a menudo los religiosos que, por lo general, predican ¢l “ayu-
no” —es lo que sucede en Calabria o en Abrozeo—, y los propiclarios de la
tierra que consumen el pan blanco y que todavia en ¢l siglo X cran acusa-
dos de haber envenenado a numerosos campesinos pobres. En los decenios
que siguieron a la unidad de Ttalia, la papa se convirtid en sustento ardina-
riv para todas las categorias sociales de las regiones meridionales, sobre
todo en Abruzzo v Calabria, donde hoy es un elemento constitutivo de
miltiples platos “tipicos”™ v “radicionales”.

A excepeion del “frijol con ojos”, presente en el Mediterrineo hasta la
Edad de Bronee, los [rijoles que llegaron del Nuevo Mundo, desde los pri-
meros anos del siglo xix, fueron senalados como un producto caracteristico
de la comida popular. Las cualidades v las ventajas nutritivas atribuidas a
las habas, consideradas excepcionales,”similares”™ a la carne —paor ese
motivo las habas eran rechazadas por los pitagéricos puros—, se incluye-
ron entre las legumbres y eso parece explicar su rdpida difusidn y fortuna,
Los frijoles, al igual que los chicharos, 1as lentejas y garbanzos, son utiliza-
dos en la panificacion. Integran y refuerzan una diew carente de carne y
proteinas animales v no por azar son calificados como la “carne de los
pobres™,

Llgpado de Amdérica a principios del siglo xvi, el tomate era visto al
inicio solo como planta decorativa eo los huerlos, en los jardines ¢ incluso
tarmhién comp “regalo de palanteria”. En BEuropa mendional Tue cullivado

* Rhoreln, i, eft, pp. 1A 160



AMERIZA ¥ 108 “AMERICANOET PR 5. MEEEAARNS TUALIANL 59

con fines culinarios en el siglo xvi, pero ya a tinules del xvin y principios
del xix estd presente en dos de los mds famasos libros de cocina de autores
napolitanos. Vincenzo Corrado —Ef cociners gatante (1773)— en la rece-
la “Estofado al tomate™, 1o considera precisamente el sabor principal con ¢l
cual “se cuece al estolado”, ademsds de agregar mantequilla y otras espe-
cias, a los perniles del cabrito. Pero los tomates 30N propuesios, junto con
los pimientos y los chiles, para condimentar los puisados de entrafias de
cerda, los macarrones, el bacalao alacazuelo

Ipdlito Cavaleanti, en la Cocing casarinela en tenpua napaolitang (1839),
publicada coma apéndice en la segunda edicion de 1a Cocina tedrico-prdc-
tica, proporciona la receta de uny salsa de tomate. Los tomates hervidos,
colados, sofritos después en grasa de cerdo y aceite, sal y pimienta, forman
una salsa para bafiar el peseado, la carne, ¢l pollo, los huevos v neoppa a
hzo che bud (1odo o gue se quicra).®

El matrimonio cotre pasta y (omate ¥ culre pizza y lomate, acostum-
brado cn Nipoles a mediados del siglo x1x, es decisivo para la
“meridionalizacidn” de la planta americana. En Iy segunda mitad del siglo,
el tomate es empleado en la Tralia meridional y sobre todo en la provincia
de Nipoles, donde ademis de ser consumido freseo o en diversos tipos de
conserva, s el condimento mds usado para los macarrones v, junto con
ellos, el mds comin #

En el mismo periodo, en el mercado de Catanzuro, Frangois Lenormant
se sorprende por la gran abundancia de “tomates, amontonados en enormes
pirdmides” v sefiala el centrglismo ceondmico. alimentario v cultural que
la “conserva de los pomi d'ore” * asume en Calabria; ademds (estifica la
“mediterrancidad” de Ja planta “americany”™ ?

El tomate se vuelve un condimento excepcional en el momento engue
la alimentacién popular del Mediodia sulre un cambio decisivo, incluso
cuando las condiciones de la poblacién en ese rubro han mejorado. Al éxito

N Carcadi, i covoco palpate, Napali, 1773, vitsedo en 15, Facuioli, L'aive delle cvema i furlia Febary cii
veelte e prattali wella covili della trvedes et AV arl XIX seceta, Toring, 1957, pTAT,

T Cavaleanti, “Cocine covarinots oo la lengua papeletan” apéndice a G teorice praticn, Napoli,
1932, citaddo en Faveiol, op, o, [ A08-513.

B darn literalnente sighifica cn espafiol “tanzanas de are’ 16 fuswon congideralas lis tomates en
ralia {3 e 1a T )

*Agia.An della Gimia per Ul hiveta Agravia & salle condizions della chae agreiceda, Roma, [AE1-1885,
vol. V1L, s, |, p. 51,

TB Lenawmant, fa Magna Ceevia. Faviagudio o storin () HEL), Chiaswenlle Centrale, 1076, vl [1, [, 2020
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de la planta americana contribuye notablemente la ficil y “duradera” con-
servacidn de sus derivados de produccion doméstica. Es preciso recordar la
unporlancia de su wlilizacion en las pastas, las cames, los vegetales, lus
hicrbas y sobre todo cada ver mis en las ensaladas,

El tomate representa en el verano un alimento base, cuando no tinico,
cn la comida de los campesinos pobres, incluso en estos tempos, Hoy la
cnsalada de tonate constituye ¢l sustento de personas gue se sienlan o ly
mesa y evocan la “dicta mediterrinea’”. Hacer la cosalada con lomales pro-
ducidos por ellos mismos o comprados en los camiones que reeorren puc-
blos y centros urhanos, ¢s una practica recicente, pere que cada dia se difun-
e mis,

Despuds del segundo viaje de Caldn, 1494-1495, en las pequeiias An-
tillas v las costas de Cuba, el chile —cuya denominacidn cientifica es
Capsicum annuwm, que data de principios del siglo xvu, introducida por
Joseph Pitton de Tournefort, y en 1735 atribuida por Carlo Linneo a diver-
sus clases de chile— empieza a ser conocido y cultivado en Espaia. Ini
cialmente, es utilizado en la conservacion de ahimentos. Espafioles v portu-
sueses lo difunden muy pronto en los patses medilerrineos.

En la segunda mitad del siglo xvi, Ta “pimienta de la India” es mencio-
nady, aungue con muchas imprecisiones vy confusiones, en los tratados de
botinica y de medicina del viejo continente; cultivada en los huertos boti-
nicos y, después, en lugares con condiciones climdticas favorables. En los
veinte afos sucesivos, el chile se adopta como planta medicinal y tamhién
como alimento. ;

Heredero, aunque sea bastardo. de Laantigua piper (pimienta blanca y
pimienta negra), especia rara ¥ accesible s6lo para los grupos privilegia-
dos, ¢l chile se vuelve muy pronto ingredienle, condimento, csencia de los
nuevos regimenes alimentarios populares que se alirman o partir delsiglo
v A linales de aguel siglo, ¢l chile se asocia con el pan ¢n muchas zonay
del norte de Ialia (Cpan de especias™). En la seounda mitad del siglo xix, en
Basilicata, en Cilenlo provineia de Salerno y en Puglia, ¢l alimenlo prinei-
pal de las clases pobres @s el “agua-sal”, un pan de trigo, duro, negro, que
st mezela con algarrobo, centeno, habas, papas, v se come remojindolo en
apua calicnte gue conticne un poco de sal, unas potas de aceite y chile®

%I len; ULa seclia ¢ la poecssnd, Lo oowlouce alimentary ol Calabna e Basilicatn m oty moderns @
conlenporinen’, e Wangeire peortiliaeree Leocalie el soesetaer oo Coalonbodn ooale Resselieveiar, Cosemn, 1090, e
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El chile se afianza en las cocinas popularcs y se incluye cotre las ant-
guas planlas aromdticas —como el ajo v la cebolla- ya a finales del siglo
X¥T, sabic lodo en la preparacion de picadillos, callos y otras entrafias, cuyo
consuma aurnenta conforme disminuye la disponibilidad de carne. Uno de
los testimonios mads significativos acerca de la distribucién del chile ¢n las
regiones meridionales, y sobre todo en Calabria, lo cncontramos en ¢l
Medicinalivun (1635), de Campanella, en ¢l que el piper rubrum indicum
aparece Junto con otras plantas aromdticas, olorosas y farmacéuticas, sil-
vestres o cultivadas Jocalmente, y es aconsejado para su consume en la
alimentacidn y como producto medicinal, por sus particulares virtudes
alrodisiacas.

En el siglo v, una variedad de Capsicum, grande y suave, el pimien-
W morrén, aparcee en la dieta de las poblaciones de Furopa meridional y
Heea ol Mediodia italiano como vegetal crudo, frito o asade. El término
peperone (pimiento morrén), con el que ol nuevo producto se da a conocer
a partir de los primeros aiios del siplo xvi, deriva del Francés poivroi
(provenzal pébroun, piamoutés pewvion) e indica una variedad dulee de
Capsicum que se va difundiendo durante aquel periodo, El (érmino
peperoncing (chile) surge a finales del siglo %1% v es sin duda un diminutive
de peperone.

Desde principios del siglo pasado los pimientos forman parte inlegral
de la alimentacion “herbivora™ de los grupos populares meridionales, y el
chile encuentra cada ver mds usos como condimento en los platillos mads
variados, hechos a base de veeetales o de came, y en la conservacion de los
salamis, sobre lodo en Abruzzeo, Molise, Puglia, Basilicata y Calabria.®

Suele decirse que el chile, al contrario de las plantas “americanas” (1o-
mate, frijol), no ha gozado de inmediaa y gran [orluna en la alta coeina
europea. pero est es verdad silo en parte. De hecho, importantes autores
napolitmos de rutados culinarios, abiertos a la gaslronomia enropea, su-
gieren el uso de los pimienios v del chile en muchas recetas destinadas a la
élite; asi, conlicren dignidad a las cocinas populares ¥ proponen mezclas
originales. Yaen 1773, Corrado presenta un adobo con chile, una salsa con
varios ingredicnles (jamdn cocido, pechugas de pollo en filete, a loaparras,
TS 348 L culiure alimentani wel Mewrogionue contine siale i el contemparanea” en £ alimentazione. S

o Tl Aneads 13, Turine, 19695, 0 165,
it Ters, N Jegeedenticna, LR e e el Mestiierraieoos, Vil Valangin, 190,
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pifiones, pistaches, perejil, especias y huevos batidos, vino blanco, laurel,
cilantro, canela, sal y pimientos “americanos™), con la cual es preparada y
rellenada la cabeza del cabrito.'™

Ademds de conserva de tomates, Ippolito Cavalcanti aconseja pimien-
tos dulces ¥ picantes para preparar una zuppa de zuffritto (sopa de sofrito)
de entrafias de cerdo (pulmones, corazdn y rifiones corlados en trozos). Los
pimientos picados revueltos con tomate y berenjenas, fritos en aceite, man-
teca de cerdo, ajo, sal, pimienta ¥ un chile fuerle, constituyen el “plato de
hierbas estomacales” (que benelician al estémazo).!! Para encontrar el chi-
le en un contexto nacional y de élile, es necesario, lal vez, esperar la prime-
ra comidy Dulurista, que fue oraantzada por Marineta en 1931, en Turin. El
chile forma parte del “antipasto intaitive” (salami, mantequilla, champifiones
cn vinagre, lechupa y chiles verdes) servido en la Taverna Santopalato. !’

En varios dialectos de las zonas provinciales meridionales, algunas
varicdades de chile peguenas y muy picantes son lamadas diavelicohia
(diablllos) La cxeesiva vy a veeos insopotable picantez parece ser el ori-
gon de la erceneia, al mismo tiempo seria y burlona, segin la coal el chile
seria una cspecic de invencidn diabdlica, No se debe ignorar que el término
“diahlille’” alude a la actitud cautelosa y exorcizante de algunas categorias
snciales, incluso las populares, de varias regiones meridionales. En Abruzzo,
por ejemplo, los campesinos ponian detrds de lus puertas de las casas, a un
lado del hierro del caballo, una trenea de chiles, o dos chiles en forma de
cuerno, contra el mal de ojo. No por casualidad los cuernos de plastico o de
metal, usados ain hoy para Tines magicos o para alejar maleficios en mu-
chas zonas del sur de Italia, reproducen la farma de algunas variedades de
chile.

Piversas expresiones con las que se designa lienen significativag car-
gas metafaricas, En Reggio Calabia, una mujer vivaracha y provocativa es
lamada i % grasta, que se refiere a un chile cultivado en macetas de
barro llamadas grastas. En varias localidades a una muchacha bonita, agra-
dahle y provocativa se le dice pipi, chile. En muchos cantos populares la
mujer amada es comparada con el chile. El lenguaje popular establece un

®Coarwda, ey ot pp. 13RS
W Cavaleanti, . oot pr 808, RO, RIZ 213,
T Marmern v Pallia La eveder furerisia, Milane, 19EG, o 94,
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cstrecho lazo entre organos sexuales y plantus alimenticias o frutos: sobre-
sale una evidente relacién entre el chile y las vonas erdgenas masculinas o
femeninas. Por otra parte, es notable que en dislintas zonas del mundo el
chile, a causa de su forma, de su picor, del calor v la “excitacién” que
provoca, es asociado al drgano sexual masculino ¢ incluso al femeninog.

Los lolcloristas meridionales recuerdan también la gran difusidn en la
medicina popular, sobre todo para curar la malaria, las fiebres, las enferme-
dades circulatoias, eleétera. No es de sorprender que en el pasado los cam-
pesinos y los peones, alucados por malaria —contra la cual la medicina
oficial era impotente—, buscabun en la pimienta roja alivio momentineo
gracias a una sensaciin de calor y energia que se les difundia por el CUETPO
doliente y la mente afligida. Y de todas maneras 1a capsaicing, el principio
picante presente en el chile —aislada en 1846, cuando fue inyectada a ani-
males de lahoratorio— provoca respuestas circulatorias v respiratorias
atribuibles a la estimulacion de mecanorreceptores de los midsculos, que
Uewan a una redistribucion de lumasa sanguinea con los efectos de emisién
de calor por parte del organismo.

El chile estimularfa también el apetito de los individuos que no Lo Lie-
nen a causa de una dieta insuficiente, mondlona, [xiste, al parccer, relacion
entre una alimentacidn decadente y la pérdida del apetito, que lleva a los
ndividuos a buscar el consumo de estimulantes y condimentos picantes.
Los estudiosos han mostrade como las personas que sulren de “hambre
cronica” presentan un escaso apetito y esto explicaria por qué generalmen-
te los pucblos subulimentados deben recurrir a aperitivos estimulantes y a
alimentos picanies. Los campasinos meridionuales cuentan que usaban ¢l
chile porque abria el apetito v volvia sabrosus v apetecibles los alimentos
insipicos. =

El chile no s6lo crea una sensacion de saviedad; parece facilitar la di-
gestion de personas que con (recuencia se nutrfun de alimentos no [Heil-
mente comeslibles y digeribles. No hay que olvidar que la digestion estd
ltgada también a factores de upo psicaldgico. Usar un condimento apeteci-
ble, grato, sabroso —o considerado asi—, no ¢s un factor secundario para
lograr ingerir alimentos de diffcil digesticin, Numerosas investigaciones

AL M, Speritt balfenrt, Solert e vinti el pegecmesns el mondo, con apénilice de T. Grimaldi, Milano.
1% 5. Vg Salis, Caperecnmm ¥ endturg, La histeris del ohilli, Miicn, FOE, 1986,
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demuestean que la capsaicina tiene efectos lambién en el sistema digestivo.
La sccrecidn de saliva, de jugos gistricos y los movimientos peristdlticos
aumentan de inmediato después de la ingestion de chile. En 1989, Harold
MeGee retoma la teorfa del psicdlogo Paul Rozin'® para explicar el éxito
del chile, que hoy se consume en ¢l mundo méds que cualquier otra especia,

Después de ok, bis reacciones naturales de nuestnd OTganismo a li capsaicina:
dolor, Kgrimas, nariz que csenrme, son defensivas y sirven para disuadimos de
comer eabis sustancins inimntes y no para alendaroos, Rozin define el chile comao
un efemnplo de “ricszo limitado™. Como subirse a la montaiia tusa, o echarse un
clavado en un lage congelaly en ¢l mes de enero, el comer alimentos muy -
cantes provoca sciiales de alarma por parte del organismo, Pero, puesto que
calas siluaciones no son verdaderamente poligrosss, podenos ignorar ¢l “signi-
ficado™ o csing sensaciones ¥ saborear los vértipos, el espaado y ¢l escoznn en
cuanto tales. Ts tambitn posible gue el cerebro responda al escozor de la leogua
con la secrecidn de endorfinas, gue actian como narcoticos, ¥ que ¢sto contribu-
v al apmadable mareo que sucede o una comida miy picanle.’

La identificacién. a nivel popular, del ¢hile con una buena y deseable
alimentacion, con la posihilidad de conservar los alimentos y sobre todo
los embutidos, con un excelente estade de salud, con fuerza y capacidad
[fsica, polencia erdtica, con la dimensidn sociable y carnavalesca, con prac
licas médicas, explica, al menos en parte, por qué él, tal vez més que cual-
quicr otra planta “americany”™, s¢ ha vuclio un clemento constitutivo de la
identidad culinaria v cultural de Ia poblacidn.

El chile es, sin embargo, el centro de una mitologia y una “mania” que
no pucden ser interpretadas a la luz de la “racienalidad™ y la sabiduria
alimentaria. Buscar necesariamente lu justificacion bioldgica para todo com-
portamicnto cultural que tiene gue ver con la alimentacidn, significa asu-
mir una postura acritica y “positivista”™ en ¢se campa. Implica reconducir,
en Lorma simplista y reductiva, lodo aspecto de la cultura a la hiologia, En
realidad, la magia v la fortuna del chile estin lipadas a una multiplicidad de
Cactores ambicntales, econdmicos, alimenticios, pricticos, culturales, sim-
balicos. Estin vinculadas a una cultura alimentaria y a saberes y tradicio-

W Bazin, “Peyelobiclogical and culivcal detenminants of Gual choics”™, en T, Silverstons (ed. 1 Appe fife
and fooed! fnfake, Bordin, 1076,
L b, I et e b cncina, Selen ¢ i degli alanents, Fudowa 1988, p. 24,
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nes culinarias que remontan su origen a tiempos lejanos y que han conoci-
do, incluso en el interior de una continuidad histérica, mudanzas significa-
tivas en periodos recientes.

Cueda ¢l hecho de goe hoy son escasos los platillos, las pitanzas, los
embutidos v los alimentos en conserva sin chile. Hace ya muche tiempo
que s¢ usan los pimientos crados, asados, [titos, rellenos, preparados en
formas diversas y comhinados con otros guisos. El chile ha sido adoptado
e mochas conservas en aceite, en vinagre y en sal. No sdlo es un clemento
caraclerizante —aungue no siempre sea ulilizado para las conservas—, sino
gue ¢l mismo cs un alimento que es conservado, El lener al alcance de la
mano un chile, fresco o en conserva, sobre todo en los meses invernales, es
una practica generalizada. Los modos de preservarlos son variados: siguen
siendo 1os mds difundidos, secarlos y trenzarlos con aguja e hilo, o bien
palverizarlos en una licuadora o con un mortero. También estd el sistema

sohre todo en Puglia— que consiste en mantenerlos en agua y sal y a
veces ajo. El vinagre cs un dptimo producto para este proceso, Bl “santo
olie’” —hecho con chiles muy picantes enteros y sin tallo, o partidos, guar-
dados en aceile de olivo por mds de cuarenta dias en un frasco de vidrio—
es muy comuin en toda la repidn.

Los pimientos tambicén son conservados en salmuera en recipientes de ar-
cilla o vidrio, a veces con berenjenas, calabacitas, gjotes v tomales verdes.
Finalmenle, se debe seiialar que cada vez se afirma mds el método de mante-
nerlos en el reliecrador o en el congelador. Esta nueva prictica ha sido adopta-
da para numerosas hortalizas (gjotes, chicharos, espinacas, cledlera) y repre-
senta un hecho relevante desde el punto de vista econdmico, cultural y ritoal,
Aunque parczea paraddjico, 1a “lrescura” que es considerada, a veces con mu-
cho hincapié, un valor distintivo de las cocinas tradicionales, en cicrto sentido
se ha loprado gracias a las teenologias modernas. 2t

El chile tiene un papel central también en la cullura alimentaria de los
calabreses o meridionales que emigraron a Toronto, Lo cultivan en la farda
{garden, jardin} detrds de la casa y es conservado seco en trenzas, comao en
su pais de origen. Se sirve con el pan, colocado en la mesa anles que el
aceite v 1a sal. Para los emigrados, el chile no representa s6lo un relomo a
los sabores y los olores del universo dejado atrds, sino lambién una especic
de carta de identidad v cultura que debe presentarse y exhibirse, a veees
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con ostenlacion, a los demis, a los paisanos que se quedaron y a los extran-
jeros. Ll chile fuerte es un elemento decisivo en fa construceion de la
etnicidad de los canadienses y log americanos de origen meridional, v tam-
hign de la identidad de los meridionales, sobre lodo de los calabreses emi-
prados a paises europeos (Francia, Alemania, Suiza) v del norte de Ttalia
(Mildn, Turin, Génova, Roma). En Alemania, los calabreses y los turcos se
relucionan tambidn gracias al amar compartide por el chile.

No es raro ver 4 los meridionales — de forma andloga a lo que sucede
en la India, en algunos pajses sudamericanos y on ‘Texas— llevar un chile
en ¢l bolsillo, que sacan en los restauranies para darle sahor a los guisos
artificiosos, consideradas poco agradables. A veces podemos ver, sobre todo
cn los restaurantes donde se organizan banquetes nupceiales, alguna perso-
na, aticiana o joven, sacar, como por arte de magia, un chile del bolsillo del
vestido que con paciencia y casi religiosamente desmenuza sabie ¢l espa-
aneti, la lasafia o coalquier otro platillo a base de pasta que le parecen insi
pidos, poco apetecibles, incomibles. El invitado que, con un afigjo sentido
de prevencidn y atrevimiento, se metié en el holsille unos chiles, se con-
vierte en ¢l blanco de las miradas curiosas, divertidus o eovidiosas, ¢ inclu-
so de lus peticiones de log invitados mcantos gue no Hevan, tal vez por
verglienza, por no hacer papelitos delante de la gente gue todo contrala.

Fisiclogos v nutridlogos bablan de la hipdesis de que la capsaicina
puede crear dependencia, come la nicotina o la cocaina. Pero quizds hay
que pensar en una dependencia cultural, una desconfianza por las cocinas
extranjeras. Ese pequeio fiato, por si mismo, parece lener cl poder de dar
sentido v sabor a platillos preparados con Jugos, cremas, salsas, aromuas,
condimenlos que no se ven agraciados por paladares acostumbrados a otro
tipo de cocina. Lo picante del chile representa una Torma de
autorrcconocimiento y de oposicidn a modelos exlermaos. >

Si cn el pasado el chile servia para alcunzar un equilibrio en siluacio-
nes de precariedad, hoy es Gtil para volver “agradable” un guiso no adecua-
do @ la propia sensibilidad alimentaria y poco equilibrada, esta vez, por
exceso, EL “pequefio” chile, junto con otros productos “americanns’, cuen-
ta la continuidad v 1as rupturas, los logros y la precariedad, las contradic-
ciones del modelo mediterrineo en la época contemponiinea, ayuda a desci-
frur mejor una necesidad de subjetividad alimentaria y cultural,
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En el Mediodia italiano, quizd como en ninguna otra regidn geogrifi-
ca, s¢ ha verificado una difusion de todas las plantas americanas, que se
combinaron entre ellas v con algunos productos existentes, v que agrega-
ron nuevos sabores y colores a las cocinas precedentes, sin alterar, antes de
la reciente “gran transformacidn”, ¢l eguilibrio de un antiguo modelo
alimentario. No hay que excluir gue el color y las posibilidades de combi-
nacicn de los productos Pamencanos™ hayan contribuido a su forluna,

El colow rajo del chile, como el del tomate y de algunas variecdades de
frijol, se inscribe en el tradicional registro cromidtico y simbdlico del vino,
de la carne, de la sangre, alimentos que proporcionan una bucna y agrada-
Ble alimentacidn, tuerza, calonda, “robustez”, sindnimo de salud y belle-
za. EL "rojo” voelve, con toda seguridad, a los chiles y a los tomates mads
cercanos a las "carnes” y no a las “hierbas”, enlaza la cocina cotidiana con
la festiva, la alimentacién mondtona ¢ “incolora”™ de los pobres con la va-
riada y colorida de os ricos.

Paralelamente a la progresiva “merudionalizacicin®™ de los productos
americanos, se verilica la generalizacion de la pasta, junto al pan o en sus-
titucion de él —so incluso como relleno de sindwich—, como base de la
alimentacidn y principio organizativo de la cocina.'® La pasta, con aceite v
tomale, s¢ combina con verduras, hortalizas, lesumbres, v se voelve prota-
ponista de miles de nuevas mezelas de subores y colores, También la pizza
al tomale, a linales del siglo xix, es el alimento de la gente pobre v es
vendida en Lus calles v en las plazas, No es exagerado plantear la hipdtesis
de que el inédito encuentrd del blanco v el rojo, colores de los alimentos
mids apetecibles y nutritivos (pan de trigo, leche, huevos, camne, vino, eteé-
tera), haya podido tener clerto papel para gue tomara fuerza el nuevo ali-
mento.

La “mezcla” (animales y vegetales) es, por otro lado, un rasgo Consi-
tutivo de las pricticas alimentarias y culinarias, cultas y populares, de la
antigiiedud (IHipderaes), de la época moderna (Campanella) v 1a contem-
pordned. La vida en lus sociedades rndicionales dependia de [a combina-
¢ion, atenla v sabia, de productos veselales v animales. Mezclar, preparar
“mixluras” de haring o sopas de hierbas v legumbres, ensaladas, caldos,

AL Seran, T ovente o Nepodf (I8RSY, Mapolt, 1973; M. Monlanari, Fa fiiee e Dabivsdanza, o
dlel! alineensazione in Favopd, Barl, 1993
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guisos, se volvia por lo tanto una especie de rito mdgico, religioso, sagrado,
fundamental, creativo, comao recuerda Domenico Zappone en un relato:

Tabla despuds da coremonia de by proparseian de I ensalada, gqoe & mi [posto-

] parccer &ra uh verdadero rito del caal &, mi padre, era el sumo sacerdate

mindsbo,

Ah, cdme partfa por Eaomilad los mates, eoim K olia pacs sacirse de suolar,

come los cortaba delicadamente en rebanadas para acomaodarlas en el plato,

rojos ¥ verdes como esmaltes con semillas himedas y doradas; luego vertia el
actile gque salfa como un flilo de la bolella, desmenuzaba una vamita de alhaba-

ca casi oscurd, luepo espolvoreaba orégano, los embellecfa con ajo lnamenta

picade, los salaba con parsimonin y luegd mezcliba, hacta una montani de

csencias ey olor mataba, mientras nosolros pasdbamos saliva, teniendo ante

Liws oo los plades co los gue G ponda os ioeoades oeedndolos con o cochara,

los humnectaba con el aceile qoe babia quedade v Dnalmente nos dects qoe po-

diamos comer, "Coman, hijos, v dividrianse, porque ¢l verano esid con nosotros,

va llepd el tiempo de los placeres, |vival™, decia, v se ponia a aplaudic acompa-

fetler por nosetros gue grildbanus judo con &1 % vival™, v micolras aosalose

habia iluminado de pronte, parecis inundada de sol, la sala incluso se habin
tramsformado en un jardin, un poco como aquel de Addn y Bva,”
W

Para comprender las culturas del Mediterrineo tal vez sea necesario
ceferrse no solo a los alimentos, sing tambidn a su combinacion, a los de-
seos y los suefios de la poblacidn, al estilo de vida mds general y a lag
culturas de las diversas capas de la sociedad. EI “gusto” estd ligado a la
valaracidn natritiva, asi como a lactores psicoldgicos, a “elecciones” y pla-
ceres visuales y tdcules, ademas del gustatuvo, sobre todo cuando se acaba
de escapar de la trania del “hambre™. Los colores y los sabores de los
alimentos, su variedad, “vivacidad”, mezcla, simbologfa, han sido funda-
mentales para la afirmacién, consolidacidn y evolucidn de las c:ul‘t_uraf;
alimentarias meridionales. '

Es imporante sefialar cémo el antiguo modelo de mezelas y de varie-
dad se afianza ¢on fuerza, concretamente en el siglo x1x, gracias a la difu-
siom de los productos americanos. a la generalizacidn de la past y, como
veremos, a las novedades imtroducidas en el consumo y el comportamiento
por los “americanos™.

U Aappon, I e aniien Heningvay o a0 raceanti, 5, Gambano {od), Cloarovalle Centoude, 1S, podd
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AMEIRICA COMO CARNAVAL REALIZADO Y LA CONSTRUCCION DE LA
NOSTALGLA ALIMENTARIA

Durante todo ¢l siglo x1¢, de muchas partes se anuncia la monotonia, la
uniformidad y la insuficiencia de las dietas populares. Es evidente ¢l con-
traste alimentario, que es también de orden social, entre pubres, “comado-
res de pan negro” y “herhivoros”, v los ricos “comedores de pan blanco™ v
“gcarnivoros™!* Los ncos consumen mucho mas pescado, huevos, cmbuti-
dos, ldcteos, pastas, aceite v vino que log trabujadores de la tierea, La dite-
rencia social consiste también en la cantidad que sc ingiere —comer bas-
tante sigue siendo, incluso en nuestros dias, signo de riqueza y poder— v
en el acceso a productos provenicntes del exterior. Para las capas subalter-
nas comer en abundancia cs mds hien un deseo, no una practica.

Las difercncias cn ese sentido son ¢l origen del rencor y la envidia
entre los ricos y los seelores populares y se exprasan en una vasta literatura
oral. La distancia entre las “dos” alimentaciones es pensada, sin embargo,
en los diversos contextos peoprificos, productivos e histdrico-culturales.
Como las “dos” culluras, las “dos” alimentaciones no actuaban separadas,
sinu gue mantenian puntos de encucntro, de contacto, y a veces coincidian,
Se podria decir que a un “modelo” similar correspondian diferentes posibi-
lidades de realizarlo.

Para entender ¢l sentido de las novedades introducidas por los “ameri-
canos”, hay que recordar que los campesinos de lus dilerentles provincias
meridionales en el siglo fasado tenfan acceso a la carne, sobre todo do
cerdo y de bovines; solo en ocasiones excepeionales, en las lestas palrona-
les, cn carnaval, algunos domingos al afio, durante las cosechas, a expensas
de los propictarios mis poderosos. Con frecuencia recurrian a la carne de
animales mucrtos de viejos, por enfermedad o por accidente. El cerdo uvo
un papel fundamental en la alimentacidn y en las culturas meridionales,
como lo vemos en la literatura foleldrica. Pollos y congjos, preparados de
varias mancras, s¢ consumian en ocasion de las [estay, de enlermedades o
luto, Es notable el consumo de carne ahumada o salada, de animales peque-
fias, de entrafias y visceras. La carne de ganado vacuno era la gran ausente
en la mesa campesina. Esta privacion, que se remonta al siglo xvi—de la

B4 e Ten, “La seeha .y e colioce alime ot
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misma forma que en el resto de Europa—, es vivida por el puchlo como un
signo de penuria alimentaria con profundas implicaciones sociales, cultu-
rales y psicoldpicas. )

Asimismao, s6lo el pescado fresco estd prescule en los centros urbanos
costeros. BEn ¢l inlerior, este producto “tipico” del Medilerrineo casi no se
ve, sobre todo por la dificultad de transportarlo, En compensacion, donde-
quicra sc consume pescado en conserva y salado: bacalao, merluza, sardi-
na, anchoas, arenygues, atin. El bacalao y la merluza son platillos de lujo y
excepeionales pard los campesinos, que se comen s6lo en las fiestas v du-
rante los duros trabajos estivales. El pescado salado y en conserva, que
ocupa un lugar principal en algunas ocasiones, es un buen cjemplo de céma
el sustento tradicional no puede ser reducido simplemente a la presencia de
productos locales. Lo “tipico™ y o “radicional™ ni siquiera en Ia cocina
coinciden con fo “local”,

Harina —usada para el pan y larnbién para la pasta—, aceite y vino son
la “trintdad™ que caracteriza desde Ia antigliedad a la historia de la alimen-
tacion de los pueblos,™ durante todo ¢l siglo pasado se generalizaron v, de
hecho, son signo de distineidn social. No hay que olvidar 1a dificultad de la
poblacin pary cocinar con agua potable, distante de los poblados v iy
dificil de oblener.™

A linales del xix, 1a dieta de las clases populares “tiende a cambiar™,
sufre translormaciones signilicativas. Caunpesinos, jornaleros y artesanos
merdionales son los protagonistas de canbios largamenie esperados. La
emigracion, la “revolucidn sienciosa” de las clases populares habian cr-
pezado como una fuga del “pafs del hambre™. Pobreza y miseria que en los
siglos anteriores habiun llevado a la gente al bandolerismo, a finales del xx
la trasladan a Estados Unidoes, el “fantdstico Eldorado™.?! Las primeras sa-
lidas se verifican lambién después de que se lenfun imdgenes de Estados
Unidos como lu tierra de la abundancia y agraciada por Dios. “Chipate los
dedos™ es una manera de decir que se llega a la terra del “buen comer”,

YT Bkl 8 e rramen. Lo Spazio e sboria L ey o de teacdiziond, Milano, 192 Witn Tali, B
alimeniari. Consesviome ¢ innevamans neila comunith calabro-camslese o Turomte, en Mer o otite ded Tend
ewlinrali della Calabria; sttvaziond, preoddoms prspetioe, Hema-Heggio Calabeia, 10, 1996, pp. 627649,

W Teli,  Acoque, pres, culniod in waaggios Appanlio e unsnioeol e el sequa in Calabeka in eguass
mendepna ¢ contemporanca’’, en diveeNlaperr o Seelt storien, Vo Cosen v 986, e 730118

* Wi Teu, 0 brigapie o etaigrants”, Fa Goli wio 5, ulon 40, 1986, ppc 1719 Caltera resnenliva ¢
tereitorie petla Ualelarse dded? Chineenta, Conseniea fed) T9ST, ppw 47-380
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“relamerse con gusto”, a Estados Unidos.

En el Nuevo Munde, a pesar de las dificultades y las descompensaciones
alimentarias de los primeros tiempos, los campesinos meridionales se fa-
miliarizan poco a poco con la carne, los huevos, la leche, los quesos, los
licores v el café:®* muchos de ellos se vuelven “comemacarrones’, incluso
en Estados Unidos. Con los campesinos vegetarianos se cumple una ruptu-
ra secular, en ¢l plano dietético, del gusto, de la cultura v 1o mentalidad.
Son rebasadas lus nociones anteriores v tradicionales de “estabilidad™ v
“unilormidad”. Bl individuo, en el transcurso de su vida, puede pensar que
cs posible abandonar situaciones desfuvorables; comenzar o elegirentre lus
muchas posibilidades que olrece la nueva siluacion,

Esta [raclura tene que ver de [orma dilerente con los familiares de los
cmigrados quc se “quedaron™ cn el pais. La “noeva clase™ de los “america-
nos” aporta dincro a su comunidad de oripen, también nuevos produclos y
materiales; afivma otra mentalidad, introduce consmmos dilercnies ¢ impa-
ne un nuevo estilo de vida, Por todos lados se registra un lenta pero progre-
sivo aceeso al trigo, a la came, al pescado, al vino, a los licores, al caté
Muchos ohservadores, como los terratenientes, lamentan el que los “ameri-
canos” v sus familiares abandonan la antigua sobriedad, se vuelven viclo-
sns, inestahles, pretencinsos, consumidores de pan hlanco, de carne, pesca-
do y licores.™ Los nuevos comportamientos sefialados con ironfa por los
terratenientes, son el orgullo de los miembros de las clases populares; el
signo de una mejoria econdmica y social. Los “americanos™ ostentan y
exhiben las nuevas disponibilidades, los nuevos consumos y comporimientos,
Las clases populares ven en América a un verdadero pais de cucafia, un
carnaval realizado. En el Nuevo Mundo se asiste también a la modilicacidn
de los rasgos antropoligicos de los descendientes de los emigrados, Algan
observador, a finales de los afios weinta, podfa sefialar la diversidad somdtica

B Bevilacgo, "Frrpeasiome tansneeaomes e owament dellalimentazione fraOee Soveoento”, (eefeond
Stereted, mib, & [RA 1, pp, S20-555, Vite Tem, "Deni alinenraeh,” ¥ “La seelicy Iy nocessin, .

Lk Bamsion, Cerne storrer sid connme off Kofrae, Buleoe, 1983 o 53; L Franchets, " omdvaon coononuele
el anmimasirative delle prervine sapuolebsne, Alruzae Mlalize, Calaloie = Rasilicabs. At i v Pk
cn Franchet, Merraglome ¢ colonie. ensavo ceitice de U, Zaneni-Bianco, Firenge, 1953 o 1030 L de Nohily,
“Llenigrmeaone™, en D Taraldi, Lode Mabaly v O Lo, Lo guestione agromng e Demigrazione in Calahria, prefa-
cio s Willare, Fiewee, DITR o T78; F & N0, Seoitt sulla gerestioees meisioneele, Qectifesior aalfe covediziomi et
conseafing de Bogificanr ¢ fn Caladertor (P00, PVIElant v A Massilta Gad.), vol, IV-1, Dar, 1968, pp. 172-173,
AT A Boess, “Vantaggie o dunng defl conigrasone nel megeogioroe d Male, (Bt dl vigggao Faco in Basilicas
can Calabwiadal B Oomssania bV et znaeinne, Acdislliy Rewnt 3, Bealledidoecs cdell Eneigrenzicwee, minn, L3, Boa,
1Y08, p. 6
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cntre los jovenes ilaloamericanos que se nutren con mantequilla, leche,
carne y platos tipicos de la cocing italiang, y sus padres que se criaron en
Iialia * .

Imdagencs lerarias, [ologrilicas y cincmalopgrilicas muesiran 4 un
emigrado gordo y fuerte, que representa una realizacidn de los antiguos
valores y modelos de las clases populares en los pafses de origen.® En un
cuento de Alvaro, ¢l protagonisia, Angelinn, de regreso de América a su
tierra natal

s labia vuello oo bombre allo, robosie, cast obeso, ¥ G s N denin nineng
sEmejanza con alouien de Argoni vy ni siquicra con alzoicn de so funilia, como
una planti que se ba visto limitada al principio y que luegn se ha desarollado
desmesuradamente porgue e cnconlicdo lermeno mrilivie. BEoel caso cspecifi-
ca, Angeling habia comide Jo soficiente,

También la lolografia rinde el sentido de una gran mutacidn
antrapolipica, lisica y cullural de los emigrados italoamericanos. En las
peliculas de divcctores americanos de origen italiano (Muartin Scorsese,
Francis F. Coppela y Brian de Palma) la gordura sc convicrle ¢n signo de
poder y grandeza conguistados con vielencia. El modelo de bellesa v poder
—que en las sociedades tradicionales estaba ligado a la pordura— de Tos
italoamericanos constituye la amplificacion de concepeiones y modelos
prasentes en el universo de procedencia.

El “americano” estd lejos de las necesidades v los suciios de los pobres; pero é]
s ha cncargado de concielarlosTn su viaje. El mucstra con sus comporkamientos
hastaqué medida fueron “ideoldgicas” y “parciales” las “clecciones” de sobriedad v
la frogalidad, que desde la antiglicdad indicaban la constitucion del estlo alimentario
de vida de las poblaciones meridionales, v que son propucstas y renovadas como un
cliche durante todo el siglo 3y lo que va del xx >

Lanostalgia por el “alimento perdido™ se puede remontar a la época de
las emigraciones. El pais que se deja es amado y odiado. También ¢l “co-
mer”. Se parte por “hambre™, pero una ver foera empicza la nostalgia por
la comida de la tierra natal, La nostalgia por “los bucnos ticmpos del bucn

AL Bugpiero, Sadizmd fer Ameriea, Milano, 1957, po [500

#F Wi Tadl, “Food wnad Fuiness in Calaboin ™, ea Sociad Azpeet af Cteriry, Lode Garine v 500 Pollock Geds )
Gordon & Breach Publishes, 1995, g 32249,

L Alvace, “La cavalla neca”, en Seftastacingie racconsy, fn Opere, Bomanzi brewd & reccwad (1955, G
Pamipalent el ) Miluwno, P4 pL ARG,



AERIOA ¥ Loxs “AMBRICARCS™ BY Bl METFICEN TIALIAND T3

comer” parece un sentimiento y una necesidad de aguellos que se van; no
se transforma casi nunca en lamento por la lierra del hambre. Lo que se
extrafia es la comida festiva, aromatica, de mil sabores, perfumes y colores,
y el universo al que ella remite. En la novela de Peri, esto conficsa alguien
que regresa de América: “2Qué habia dejado aquit? jMiserial Sin embargo,
estas feas calles sucias, eslas casas, cstos huertos, [os tuve siempre ante mis
ojos. Comia macarmones y tomaba cerveza, y mientras tanto pensaba en la
tienda de Porzia Papandrea, Me parccia que sin mi el olor de la merluza
seca se perderia™ ¥

En lus socicdudes tradicionales la necesidad de tener provisiones para
los meses invernales propiciaba claborar téenicas de conservacién
soflisticadas, [ruto de expericncias seculares. Los alimentos conservados se
volvian cxclusivos y cxquisitos, con frecuencia més solicitados que los pro-
ductos frescos. Muchas pricticas para conservar se difundieron, [ugron
posibles o inventadas sdlo recientemente, Con la emigracion se interrum-
pe., de hecho, el eirenlo vicioso elima-carestia-hambre que anles los mante-
nia vinculados a la tierra v sujetos a los terratenientes. También los campe-
sinos cmpezaron a guardar productos de la tierra, a acumular pegquenas
prowvisiones para posibles necesidades.

Pero conservando los alimentos, los hombres de las socicdades tradi-
ciomales se vuelven 1oy custodios de simbolos, modos de ser, identidades,
sobre todo cuando abandonan los lugares de origen, ya sea par periodos
hraves ¢ bien de modo definitive. En distintas zonas del Mcdiodia italiano
y del Medilerrineo, para 8 “hombre que viaja” la comida no s s6lo un
clemento de supervivencia, sino tambicn un rasgo distinlivo y de reconogi-
micnto. El hombre gque viaja por trabajo o por otras razones leva consigo
su propia comida. También el viaje de los difuntos toma su modelo del de
los vivos: no por casualidad el Dia de Muertos sus familiares colocan en
sus atatdes o en sus umbas sus comidas preferidus. Los muertos no s6lo cn
su partida Hevan sus alimentos, sino gue regresan despuds a buscar agua y
caomida. Los cuerpos de quemados, mendigos y cnmascarados pobres son
figuras vicarias de los difuntos que regresan en muchos y complejos ritua-
les, en ocasiones excepcionales y lestivas (San José, el Dia de Muertos,

R Pern, Seeigeendd, con weta de P Cropt Cosenea, 10706, p 3
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Navidad)} para comer junto con los vives.”® La comida es un elemento de
comunidn entre las personas, y también entre los vivos y los muertos.

Sino se hace referencia a esta infraestructura ambiental y cultoral, se
interpretarfa de manera errdnea la relacion de los puchlos con la comida y
su nostalgia del mangiare. Osta relacion es comun en la obra de Alvaro. En
Calabria (1931), ¢l escritor, habluando de la famosa peregrinacion a Polsi en
Aspromonte, observa lo siguiente:

El calabrés, aun coando vaya o América, aungue pacta como soldado, levacon-
s1po su pan v alpo con gué comdérselo o Heva en b manga de Ta clesgueta guoe se
e b horhro v amda By manga paea convertirka en holsa Tara 8 todavia no
existen has fondas ni los howeles, Su desconliones os antiquisioma, B esta festa
que dura tres dias, el calobrés no estd selo, como en todas sus pereprinaciones,
Heva g suomger yoa sos bijos. 2

Cuando viajan, cuando van a un nuevo mundo, cuando regresan a su
tierra de origen, los emigrados se reconocen gracias a su relactén “fisica™ y
“mental”™ con la comida.

Lo avtobuses [L2] ansportan perpelumnede v sio conlosion, sin adio, casi sin
dodar, a una poblacidn gue se valvid ndmadd, con sus pesadog {ardoz, su pan, 1a
navaja pararebanaclo poco a poco, sofiando con el pande mafana |, Bl calibrés
come su pan, cotado con el cuchillito como un buen pedazo de madera, sentado
sobre su bolsa, en la sala doode espera el en para Milin, Roma, Aosto Tatn,
it doclos Tow logares doende para €1 bay Tortuna,

Se van atendiendo 3 un Hamado, a una informacion que les cae del cielo, a una
carla. En Rouna, por ejomplo, lan cstablecide oo comonidad cerea i 13
Mammorata, donde hay dormitonios comunes, obienidos gracing a las latas de
aceite ¥ de quesos gue periddicamente van a buscar a su Llierra natal para sos
I]Eil'ﬁ]]ll._'.‘-\.. Cmmum-’.:r] Tss TRELTYHE ﬂillli_f- Ievan {‘.{bIIH'i.EU, ¥ {]'I,Eli_‘.- {‘.L'IIII'i['II.I:;t]I'IL':'IﬂC ls
renuevan los viajeros, y buscan irabajo.™ -

El escritor conoce bicn la nostalgia por los alimentos de los inmigrados
meridionales a Roma:

1L ML Lomibacdi Satrian, I posve o ¥, Glacon, L'wlelogia dellz monte nella societd contaalnog del Sudd,
Moo, PREZ, ppc a8 20; Vit Tedl, " La varee o I orpolle, Mot ds siono dedl’ alimentazione calabrese: Menzogne
colte ¢ verta papolari™, Misrellonee of St Seovies, IV, Cosenza, T84, . T E- 1G4

S Ao, Cieleedider, Vivenze, 193], pp, 87-88,

AT A, B drewee aeed Sl Mhlnne, TU5E, ppo 123105,
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Perpetuaban aguf Ta nostalgin de su tiera despods de gque habfan huida de ella,
La perpetuaban en las mercancias v en 1as comidas; ¥ tambidn en los nifios que
miraban con ojo ¢ritico pero hdmedo v tibio, a sus padres matedocados; era b
nostalgia e un manelo e conceido poro vive en las Lititas, en el vine, en las
satlichichas de 1a tierra natal.

Pane ¢ mant/Gravea ing non tanto (Pan y cobija pesan, pero no tanta),
dicen los calabreses que llevan consigo su camida hasta cn los viajes cor-
tos. Ll meridicnal de viaje advierte la necesidad v el placer de cargar consi-
zo 0 de hacerse enviar su “eavoltorio”, paguete o caja con provisiones de
alimenlo,

La comida y el agua conjuran el riesgo de perderse, hacen posihble el
autoricconocimicnto y la sabiduria del hombre que viaja. La nostalgia v la
memoria de la comida perdida revelun una necesidad de identidad en un
munda noevo. Giuseppe Sclvaggi reconstruyd Ta vida venturosa de uno de
los mds poderosos capos ilaloamericanos, Frank Costello, nacido en
Laurepoeli (Cosenza), en 1891, y salido de Tialia en 1896 con su madre, para
reunirse con el padre emigrado a Estados Unidos.

Para el viaje, Marfa Saveria Aloise, madre de Frank, prepara con cui-
dado bolsitas de chile rojo. De csa manera, la mujer cumple con la peticidn
del marido, Luigi Castiglia, que le habia hecho la solicitud escribiéndole de
Estados Unidos: “Vende algunas cosas, vende lodo, hasta endéudate, pero
haz el viaje y dejemos nouestra tierra. 'Trac contigo 1o que puedas, pero no
olvides traerte el chile rojo. Trae lo mids que puedas™ ™ La prisa v la devo-
cion de la madre de Costetlo parceen coneederle al chile rojo, simbolo de
fuerza y poder, posteriores valores propiciatorios y augurales, La [uturas
“empresas” de Costello parcocen cslar contenidas en csus bolsitas de chile
T0j0. Fsie, al igual que otros productos de sabor y olor particulares —pen-
samos en el orégano y en fruta coma el higo—, que no pueden ser elabora-
dos en los lugares a donde se trasladan, se convierte en motivo de nostalgia
y recuerdo de las personas cmigradas. Se ha resaltado, a veces en forma
reductiva, la exasperada nostalgia alimentaria de los meridionales, pero no
se ha reflexionado lo suficiente que no se relicre a un simple alimento, sino

A Alvarey, Tt o gecachoin, Milana, 1961, P2,
O, Aelvaepl, Farsde teodse ¢ New Yok, Faliciomes Vella, 1057 Al



Th ESTIDIE DL HCMERE

a un universo de sabores, vlures, colores, & una comida-simholo de 1o nat-
ralezy, del paisaje, de la cullura, que se ha dejado atrds.

El regresu, real o sonudy, al mundo de origen a menudo sncede a ravds
del reconuchmicnto y la reapropiacidn de las comidas de |a infancia. En el
cine de Martin Scorsese, el alimento y log comportamientos alimentarios
son una cspecie de carta de identidad de los emigrados: son elementos de
reconocimicnto de la familia y del grupo Stnico de procedencia. Se hace
cvidente una relacian fisica y sagrada de los emigrados con la comida que
los remite al universo de origen. Y asi los emigrados, al contacto con nue-
vas disponibilidades, afirman su identidad alimentaria y la dan a conocer a
los demds.

La pelicula Big Night (1995), de S1anley Tuccei y Campbell Scott, cuenta
[a historia de dos hermanos del centro de Italia mendional, emigrados a
principios de los afios sesenta & ung ciudad norleamericana, donde se on-
cargan de un pequeiio pere buen restaurante. Intentan hacer comprender la
belleza v el estilo de 1a comida de su ticrra de origen a los americanos, La
cena organizada por un eéletwe cantante can Lo finalidad de “lanza™ al
local, s¢ translorma cn un triunfo de la comida, clogio a la cocina y al
placer de comer, exallacidn de la "lentitud™, de la convivencia de la bella y
huena mesa. Bl cantante no lega nunca: la cena que captura y maravilla a
lps participantes no provoca los electos esperados. Los dos hermanos, uno
de ellos mis ligado al arle de Ta cocing vy a la tradicidn, quicre regresar a
Ttalia; el otro es mids emprendedor ¢ insiste en que se queden en Amdérica.
Terminan peleando. La pelictla linaliza con un largo v lento plano que
documenta Ja preparacidn y ¢l consumo de un frittata en ticmpe real.

La fritrare, preparada por el hermano mds integrado, lnego comida en
religivso y meditativo silencio por los dos y un ayudante, esun <-‘.1mhf‘rlﬂ del
comer coma proximidad, comunidn y recanciliacion, Alrededor del phm
preparade y consumido en ung atméslera de sagrada delicadeza, los dos
alientan la tension, se reencucniran y vaelven a ser amigos y hermanos. La
pelicula puede ser considerada una especie de revision, por pare de la co-
munidad de los emigrados, de los caracleres de un estilo mediterrdnco para
comer. Bl testimonio de la solidez de una tradicidn culinagia que resiste a
los intentos homologantes de una cocing basada cu la velocidad, en la sale-
dad, en combinaciones arhitrarias de alimentos, de ung cocing “insensata’’,
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Los emigrados a Canadd y a Estados Unidos (pero también a Suiza,
Francia, Alemanma y a otras ciudades del norte de Talia) intentan comer “a
la campesina™ la cocina de la regidn se convierte en lugar de la memoria,
de la nostalgia, de una nueva identidad. Si la comunidad de los emigrados
a Canadd es una reproduccion del pais de origen, Ia yearde (garden), donde
se cullivan coles, nabos, frijoles, tomates, pimientos. berenjenas. os la co-
pia del huerto del pais; el sellp (cellar) donde conserva salami, jamén, que-
508, accilunas, salsas, vino, csencias, chiles, madres de vinapre, aceiles,
parcee reproducir [ canting de a tierra de origen, tal vez nunca poscida,
solo sofiada; los refrigeradores llenas de carnes, pescados, quesos, leche,
huevos, son los dobles modernos de los arcones o las cajas colmados de
comidi, que en la tierra natal sélo tenfan los ricos.

En esta recreacion amplificada del comer del pasada permancee a ve-
cas Lo memoria de las antiguas penurias v suefios habimales, ¢l deseo de
olvidar el hambre. La comida es comprada v guardada en abundancia, no
solo por convenicncia ceondicy, sino casi por una especie de miedo de
que pueda volver el "mal afo”. Sc renuevan los comportamicntos de la
“gente que viaga” de la socicdad tradicional, de los peregrinos v 1os prime-
ros emigrados que Hevaban consigo la comida “como $1" fueran a una tie:
rra inhdspita ¥ pobre. El consumo excesivo y constante de carne, el barbecue
que lps emigradaos con meticulosidad preparan son concreciones de los an-
tiguos suefios. La dimensitn sagrada conferida a log alimentos, 1a impor-
tancia dada al comer como ocasion para congregarse, el placer y 1a comio-
didad de preparar la comi@a (sulsas, conservas, salamis, embutidos, vino),
los inventos v elaboraciones Jde tradiciones alimentarias, remiten a una his-
taria y una coltuea antipuas, Las comidas v Jos encuentros sociales conser-
van un valor propiciatorio y de buen augario, =

El mangiare de los meridionales se ha dilalado, amplilicado, modifica
do, fuera de los lugares de erigen. Se toma la revancha sobre otros modelos
de los lugares que habfan conccido antes de lu “modemnizacidn alimentaria™,
¥ que indican limites v ricsgos.

Serfa interesante mostrar como la mentalidad v la nostalgia de los “ame-
ricanos” de origen meridional producen de hecho notables innovaciones,
vit sea en el campo culinario como en el del vestido de la nueva sociedad.
Serfa importante reconstruir cwdnto han influido para determinar y caracte-
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rizar el mito de la “dieta mediterrdnea” precisamente en el mundo anglo-
sajin, tan alejado de un modelo alimentario verdadero o inventado. Se acla-
rarian muchas dudas s1 vemos coma en el fondo la “dieta mediterrinea”™ se
relaciona con una especie de mito del origen ¥ bdsqueda del paraiso nutri-
tivo perdido por los emigrados. Se tendria, de seguro, la confirmacidn de la
movilidad y la dindmica de un estilo que se ha afirmado y modilicado en el
curso de los siglos, de nuevas formas de vigjes alimentarios y mentales,
dentro y fuera del Mediterrineo v del Mediodia de Italia. Pero estos son
puntos de parlida para otras rellexioncs,



Dieta y etiqueta; ¢l papel de la gastronomia en la
construccion de las identidades culturales

Joan J. Pujadas

RESTIMERN
En el proceso de hominizacion v fa aparvicion de fa culiurg we destaca el pupel
de la elaboracidn de alimestos. Este or un breve recuenio antropoligica ¢
hstorogridficn, en el gue se disewbe o cuestidn de las tradiciones gastrondmicas
¥ 5¢ dlebate brevemente el desarredlo de la alia cocing, b disiineivin social v la
ritualizaciia,

La palabra sopuse un eambio lan tsdicn) en el mode due
ser del homioido (ef salte desde sn natiralesa animal a
Ta humana) que nos ek dilicll concebir cimuo, sin lublar
pudieren realizar vna actividad gque, como la cocing, es
va propiaments humans, comesponde ya o Lo manera dle:
trapsformar la realidad carscrerisnca dal bomlee, lance
ef 45l que la cocing, por neipienle gue sea, ekl lan por
encimi de Ja actividad poramente animal que su ejerci-
cin provoed la palabra (B Corden, Cogiar e al e
bre, V980, po IR

D la misma manera que ¢l lenguaje articulado, la cocina s un factor uni-
versal en el desarrollo de todas las sociedades humanas. La transforfhacion
de los alimentos erudos en platos cocinados es tal vez el fuctor principal ¢n
el proceso de aparicion de la humanidad. Mientras la oblencidn de los ali-
mentos que ofrece la naturaleza y su consumo en crudo puede ser una acli-
vidad individual, ¢l cocinarlos supone toda una serie de tareas que reguic-
ren la colaboracion solidaria de un grupo humano: pari preparar y mante-
ner el tuepo; para convertir los granos en harina; para matar 1as presas y
hacer los trozos de carne; para repartic dentro del grupo las raciones de
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carne que le corresponden a cada uno en funcidn de su status, edad, scxo y,
cn lin, para encargarse de los rituales propiciatorios de la caza y de los
sacrilicios u olrendas u los espiritus o dioses de cada religidin o cosmologia
particular,

Junto con la prohibicién del incesto, el desarrollo de Ia cocina es uno
de los procesos centrales en el paso de la naluraleza a la cultura por parte de
la sociedad humana. El sexo, igual que la alimentacion, mds alld de su
caricter natural, como clemento central de los procesos productivo y
reproductivo, forma parte de las reglas sociales v de representacion que
caracterizan a cada cultura. Toda socicdad regula lo que se puede o no
comer, aquello que es alimento, vencno, fabd; 1o gue es comida cotidiana y
lo que es comida de fiesta. Aquello que es alimento material de 1o gue es
alimento espiritual u objeto de sacrificio. Pensemos en la simbologfa eris-
tiana del sacrificio y la redencidon, asi comao en el concepto y T prictica de
la eucaristia, como sublimacidn de un ritwal de cardcter antropoldgico.!

il propio uso que la antropologia hace del conceplo tabd, recogido por
primera vez por el capitdn Cook, en sus Hiarios, do la palabra polinesia
rapie, comprende todo el conjunto de prohibiciones referidas a algunos ali-
mentos, asi como la evitacion de determinados parientes o personas cn ¢icrios
cstados rituales y lambién la prohibicion universal del incesto. Desde lue-
g0, cl binomio sexo-alimento aparece estrechamente vinculadao en todas 1as
culturas, pucslo que representa dos formas entrelazadas de sensualidad.
scpun Goody, “la palabra empleada para ‘comer” [df o dzf en la lengua de
varias sociedades del norte d& Ghana] también se usa con frecuencia para
el sexo, y cubre gran parte del campo semédntico de la palabra “pozar™* En
la ideologia hindd, la pureza de casta supone eludir el contacto con perso-
nas, alimentos o bebidas fuera del dmbito propia del grupo. Cualg uier hin-
di, observante de su religion, evitard los contactos sexuales y comer con
personas de castas inferiores.” La impureza y el dafio espiritual vinculan
estrechamente esta dualidad de sexo y alimento, ya que. como alirma Lévi-
Strauss, “copular y comer son dos formas de conjuncidn por
complementariedad”. El mismo autor en su lihro Mitolagicas: Io crude v o

' Sophie Tehbsd, “De Lo talde an 007, en W Beflo y B Huolor, Lev figeres de corps, Nanwerre, Socié
I’ Ethnelogie, 1984, pp. J6.484,

P Tk Goedy, Cova, caisine poelave, Exhuelio de gocialoes comparada, Barcelona, Gedisa, 1995 151

*aois Dument, Hemees Kivocrekivng. Eavepe solve of sivienna de casiar, Madrid, Aguitac, 1970, pr 165 55,
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cocido destaca como en “Africa el trabajo de la cocina s asimila al coitw
chtre csposos: echar lefia al fuego es copular. Las piedras del atrio son las
nalgas, 1a olla es la vagina, el cuchardn, el peng” !

Estas cormmespondencias entre actividad culinaria y sexual lenen una
presencia destacada en algunas lenguas mds proximas. Es muy significati-
va que el verbo Irancés consommer signifique también conswmir (alimen-
108) y consumar (una relacidn sexual). Las mujeres aparecen como sujelos
sexuales pasivos cn las meliloras populares, &e les passa per la pedra/
{cataldn}, o fsont pasées i la casseroled, como objeta de consumo Zest belle
d croguer/, o fon en mangerait bien un petit pen/. Esta relacién metaférica
entre consumidor y consumido queda mis explicita en la frase: AF'ai faim
de toi, diti'homme, tu es belle & croquer, je te croguerai/, con la que volve-
mos al tema del canibalismo sublimado, Al mismo tempo, pricticamente
en todas las lenguas el drgano sexual femenino se describe con una multi-
plicidad de imdgenes gastrondimicas: patata, conejito, mejilldn, almeja, et-
cétera. Por ditimo, comono, abundan también las imdgenes cinegéticas: el
galanteo se asimila a la caza de la codorniz (Gon va chasser la cailles) y la
consumacion sexual se compara con el relleno de un ave (Je me fn suis
farcies).

Como hemos visto, si la consumicidn de alimentos cocidos es univer-
sal, no lo es la forma como éstos se consumen (maneras de mesa), el grupo
que se redne para compartic las comidas (unidades de conyumo), ni los
productos que se ingieren, que dependen de factores productivos y de inter-
cambio, 451 como de las téenicas empleadas para la elaboracion de los ali-
mentos. se puede hacer una transformacicn del conocido adagio, y alir-
mar: “Dime gué comes (y con quién) y te died quidn cres”, Desde luego, la
mancry COmo se preparin y consumen los alimentos (cocina y mesy) resul
tan indicadores centrales de la existencia de universos cullurales espectfi-
cos. Electivamente, la mesa es todo un muondo.

A pesar de que los antropdlogos scamos constantemente identificados
coma los especialistas en el andlisis de las “otras culturas™, no podemos
pretender el andlisis de la diversidad cultural (y gastrondmica) sobre la
basc do caraclerizar cada cocina nacional o regional como un comparti-
micnto estanco, comoe unia realidad en si misma, En la cocina, como en

Chale T v Siranss, aH!JcI.rrJ_jgff.ﬂf.' T crucd vl coslds, Méxice, FOT, 19405, [
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cualguier otra manifestacion cultoral, 1a difusion y los préstamos Lonicos,
materiales, de gustos y de conocimientos, han s1do una constanie histdrica
que se ha acclerado de manera progresiva e insospechada en el orden mun-
dial en los Glimos siglos. Como afirma Jack Goody: “Las comunidades
humanas no son como los grupos de monos; no hay sociedades en ¢l mun-
do actual gque permanezean fuera de la influencia del sistema mundial, es
decir, de la cconomfa industrial y los desarrollos paliticos de lus impetios
coloniales y las naciones independientes o casi independicnics que los
sucedieron”

CormNAS LOCALES! AUTOSUBSISTENCIA O CIRCULACKYN DE PRODUCTTNS

Qi eonsideramos las cocinas Iocales, comprobaremos la estrecha relacion
entre la comida cotidiana y 1a gama de productos disponibles en cada lugar
y estacién. No cs una casualidad que el pan, la coca cola 0 la pizza, las
pastas dulces y otras elaboraciones a base de harina de trign, como las pas-
tas pard sopa, cstén presentes cn tnda Europa y en el espacio
circummedilerrineo, de la misma manera que encontramos en la diela mexi-
cana las tortillas hechas con harina de mafz, el arroz como glemento central
de 1a dieta china o hindd, v las bolas de harina de mijo de los pulajes en la
cocina africana subsahariana,

Sin embargo, no €§ Menos cierto que estas cocinas “con rafees’” son
muy distintas a mediados del siglo X1x a como cran en log siglos VIO XYIL
El “descubrimiento de América” v la intensificacién del comercio marfti-
mo —que, no olvidemos, habia tenido un papel relevante para las cocinas
circummediterrdneas desde la época fenicia, pasando por Grecia y Roma,
las expediciones genovesas ¥ venecianas en Asia y el comercio mariimo
portugués por las costas alricanas durante los siglos x1v y xv— pusieron al
aleance de estas cocinas locales africanas y curoasidticas unos productos
desconocidos, que revolucionaron la alimentacian de la humamdad. Asf
podemos comprobar el impacto que el maiz suposo para la dieta africana,
que es de igual calibre que la incorporacidn de la patata en la dicta de los
earopeos del siglo vl

;Como concebir la pasta italiana sin las infuencias de la refinadisima

ooy, e oft, o L
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gastronomia china “descubicrta”™ por Marco Polo en el siglo xw? ;Como se
podria elaborar una pizza sin ¢l tomate y ¢l pimientlo de origen americano?
El mismo concepto de sofrito, universal en toda la cuenca mediterrines,
estd hecho de elementos fundamentalmente americanos, Durante el siglo
xvur, en Buropa, las dietas basadas en carne asada y gachas elaboradas con
cereales fueron suplantadas por los guisados con patatas. En el apartado de
las bebidas este proceso de sustitucidn es igual de espeetacular, A pesar de
que es inconcebible un britdnico o un magrebi sin su 1€, 0 un ilaliano, por-
tugués o espafol sin su café porla mafiana, o un nifio curopeo sin su racién
diaria de chocolate o de golosinas azucaradas, cs preciso rellexionar sobre
¢l origen reciente de estas “tradiciones™ gastrondmicas, si lo consideramos
a cscala histonca. ; Qué queda hoy en Europa de la tradicion precorromana?

A pesar de la magnitud de estas ransformaciones alimentarias, sc pue-
de afirmar que la introduccion de los nuevoes clementos dietéticos fue pro-
gresiva y se fue labrando con lus caracteristicas y gustos de cada cocina
local o regiomal. En contraste, el gran desarrollo de los medios idenicos de
transporte y conservacion, durante la segunda mitad del siglo xix —en ple-
na era colonial—, supone una dilusion de bienes de consumo de cardcter
masivo. Un emhblema de esta irrupeitn es la humilde lata de sardinas que,
junto con el pan de trigo producido en [orma industrial, constituye la provi-
sifin alimentaria indispensable para cualquier pastor o jornalero agricola
del Africa occidental, de la puna andina o del altiplano de Asia central. La
mismo se puede decir de la conserva de tomate, de la leche condensada o
en polve, del concentrado de carne o de la pasta para sopa, productos utili-
zados por las cocineras domésticas de todo el mundo. Por lo que a las hehi-
das se refiere, la cerveza embotellada y las colas han desplazado en buena
medida las de manufactura local en lodas partes, siendo ademds simbolos
de prestigio y base de formas renovadas de sociabilidad, asf como la punta
de lanza de nuevas actitudes y pautas de consumeo.

Ll origen de las mejores (éenicas en el transporte v la conservacidn do
alimentos, base de esta revolueidn alimentaria mundial en los dltimos dos
siglos, se tiene que boscar cn las necesidades imperiosas de aprovisiona-
miento de los ejércitos y marinas de las polencias coloniales, dependientes
atin del reducido repertorio de conservas descubierto en el sigla xvim con
motive de los viajes del capitin Cook: col. galletas y carne ahumada o en
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salazom. La carne enfarada se empezd a elaborar en Estados Unidos duran-
te su guerra civil y tuvo un papel lundamental en la alimentacion de los
ejéreitos en la goerra de Crimea. Bl ejéreito alemdn legd a producir duran-
te la primera guerra mundial hasta ocho millones de lalas al mes. Joseph
Colin, pionero en la industrializacion de sardinas en conserva, en Francia,
produc{a 10O 000 Latas de sardinas en 1836 en su [actoria de Gran Bretana;
mientras que hacia 1880 la produceidn en la costa bretona legaba a los
cincuenta millones de latas por ano. Al mismo licmpo, ¢l desarvollo de las
técnicas de refrigeracion permitid la Hepada del pescado (resco en las zo-
nas interiores de los paises oceidentales gue sicmpre habian consumido
pescado ahumado o en sulazén. Las tdenicas de congelacidn permitieron la
importacion y exporlacion intereontinental y la intensificacion del comer-
¢io mundial con una zama insospechada de nuevos articulos, Se trata de la
internacionalizacion de los productos “exdticos”, asi como del proceso de
homogeneizacion de los pustos.

Como lo hemos manilestado, Ia plasticidad de las cocinas locales es
muy prande, porque la curiosidad y el deseo de conocer y experimentar
nuevos sabores y sensaciones estin muy desarrollados en la especie huma-
na. Cuando cxisten condiciones materiales, sociales ¢ ideoldgicas, todo grupo
humaneo incorpora de forma activa, pero sclectiva, nuevos ingredientes y
técnicas para la preparacicn de alimentos. Los mercaderes v los buhoneros
han sido sicmpre, al igual que los viajeros, agentes importantisimos de trans-
formacion culinaria, al introducir productos de origen lejano. Ahora bien, a
lo largo de la historia, y por'lo que se refiere a las sociedades de bandas
(dedicadas a la caza y la recoleceidn) y 1as sociedades tribales y los
cacicatos —que basan su cconomia en la horticulura, la ganaderfa y las
artesanias—, sucle haber una perfecta coincidencia entre unidades f.li_:_ﬁpm—
duccidn y consumao.

Estas unidades son idealmente autosuficientes; es decir, producen o
cxtracn de la naturaleza lo necesario para la subsistencia y consumen ague-
No que han conseguido por sus propios medios. Sin duda, las constricciones
del entorno ecoligico, lanto para la borticultura como para la caza y la
recoleceitn, marcan limitaciones, ¥ ¢l inventario de los productos ohteni-
dos por grupos humanos formados por decenas, centenares ¢, como maxi-
mao, unos cuantos miles de personas es restringido. También es clerto gue
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cxisten muoltiples formas de intercambio de productos entie grupos veci-
nos, incluso cuando las relaciones entre éstos son de evitacidn o de franca
hostilidad, Godelier nos describe como en la selva ropical zairefa deter-
minados grupos de horticultores banuis establecen ¢l nombrado comercic
silencioso con cazadores pigmeos como los mbuti. Coando estos dltimos
tignen excedentes de caza, que no son capaces de conservar por la ausencia
de recursos teenalégicos, se acercan ol umbral del hosgue, cerca de una
aldea bantd, ¥ colocan la carne que quieren intercambiar; hacen una senal
para gue se acerquen sus vecinos y despucés se retirun, pero sin salir del
bosgque. El otro grupo, al valorar lus provisiones depositadas, tendrd gue
poner al ludo de la carne la cantidad de frutos vy hortalizas que considere
equivitlentes v en seguida alejarse. S los pigmeos, al acercarse de nuevo,
consideran justa la conlraparte, se la Hevan y se van hacia sus asenlamientos.®

Existen otras muchas formas de indercambio de las gue tenemos cons-
taneia argueolfgica, documental y etnogrilica en lodo el mundo, Un siste-
ma muy simple, gue pucde ser en especic o monctaio, os el mercado local
o reeional, donde los herticultores cambian sus cxecdentes productivos por
articulos de primera necesidad, como la sal o el axdcar o la leche, como
sucede cn la actualidad entre los fodagaa del norte de Ghana, Estos pro-
ductos legan hoy por importacidn y se distribuyen mediante una red co-
mercial de ambito nacional o regional; pero hasta hace pocos decenios ¢l
intercambio se hacia con gropos como los ashanti, reine centralizado y
poderoso que oblenia los productios en un mercado de aleance continental,
O COIMD SUS YCCinos ronja. que lenian relaciones con pucblos nomadas —y,
por 1o tanto, comaerciantes— del sur de Ghana?

Otros modos de intereambio, bicn conocidos por las desceripeiones
cloopralicas, consisien cn la prestacion de servicios v en ol canje de - pro-
duclos cntie reinos o ribus apeicolas v grupos de pastores ndmadas. Uno
de 1os casos mds intercsantes cs la relacion simbidtica que sc produce cotre
log pathan y los pastores gujarad del cstado de Swat en Paquistdn. Los
prethan ocupan anchos valles de clima edlido y vegetacion exuberante, que
les peemite reenger dos coscchas por afio. Su niche ceeldeico aleanza tam-
bién colinas y faldas de montafia de cavdcter comunal. Los gajarat son

EMavrice Godeler, Avsropalfogia ecmeneiea, Bareclona, Anagrama, [982
T Gowly, g i pp. G0 13RO
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pastores trashumantes gue se distribuyen por las montaias altas y practican
una agricultura marginal en tierras [rias. Su alimentacidn se basa en la car-
ne y los derivados de la leche que provicnen de sus ovejas, cabras, vacas y
hiifalos. Durante el verano, los gufarar ocupan cslas montanas comunales
pathanas a cambio de un tributo en especie para apacentar sus ganados, ¥
dedican parte de su [uerza de trabajo a desempefarse como jornaleros en
los campos de arroz de los pathan. En invierno los ganados de ovejas y
cabras son levados a territorios de otras comunidades pathanas en tierras
mds bajas, donde reproducen 1a misma relacion simbidtica de mtercambio
de productos y trabajo.®

Pero las cocinas no se pueden someter 5610 a un criterio utilitarista, La
funcidn primaria de la actividad culinaria es una respuesta social o la nece-
sidad bisica de alimentacion; intervienen también en su configuracion toda
una seric de valores, simbolos y rituales. Serfa una simplificacion y un
error ponsar que ¢l trabajo productivo y comercial va dirgido sdélo o la
oblencidn del alimento necesario para la subsistencia, EI alimento ¢s mu-
cho mds, ya que comporta una vision del mundo vinculada, de distintas
formas, a la divinidad o a los espiritus. El alimento puede ser un veneno,
una medicina y, sobre todo, suele originar placer, individoal, familiar o
colectivo. [l alimento humano estd constantemente sometido a reglas y
mediaciones, que delatan y son una representacion de valores sociales, je-
rarquias politicas o dogmas religiosos.

Hace casi medio siglo que el antopdlogo noteamericano Leslie White”
introdujo el concepto de fndice de eficiencia tecnoldgica, para establecer
una unidad de medida que permitiera evaluar ¢l rabajo que requerfa la
produccion de alimento necesario para la subsistencia de un grupo huma-
no. Este criterio, junto con las observaciones de decenas de etndgratos pos-
teriores, nos ha mostrado la falsedad de la preconcepeidn occidental que
representa a los puchlos “primitivos” como seres permanentcmente obse-
sionados en la adquisicién de alimentos, en una lucha desigual contra las
constriceinnes del medio. Bslos estudios evidencian como la mayoria de
pueblos cazadores-recolectores, provistos de los recursos teenoldgicos mis

A Frealrik Darth, “Relaciones eecldaicas de grupos émicos on Seal, Puguistin del Norke®, eo G4 Theslorsm,
Eyxtuelion de eeolagia ke, Bareclonn, Lobar, 1973, pp 277-289.

* Leshe Wi, “La cueazin lrenlea la evnlocion de la culera™, en White, La cierrcin ofe fa cnliere, Bucnos
Adras, Paichias, e ] xs.
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simples, tienen suficiente con dos o tres horas diarias de (rabajo para con-
seguir lo necesario. Pero la dieta y la cocina es mucho mds que alimento
nceesario, como muestra el estudio de Roy Rappaport entee los sembaga
de Nueva Guinea,

Los tsembaga constituyen un grupo de horticultores de las terras allas
centrales de Nucva Guinea que practican una agricultura de artigas muy
eficiente, que incluye desde productos autdctonos, comao taro, Rame, bata-
ta, banana, caia de azdcar, jengibre o moras, hasta cultivos introducidos a
lo largo de este siglo por el contacto intercultural, como mandioca, guisan-
tes, judias, maiz o calabaza. En conjunto, este grupo tiene clasificadas 264
variedades botinicas comestibles, muchas de ellas frutos silvestres, que
representan un complemento alimenticio. Pero no se trata de un grapo ve-
getariano, se dedican también a la cria de cerdos domésticos, destinados
bisicamente al sacrificio en los ciclos rituales en honor a los espiritus de
los ancestros. Placer y sacrificio, eros y thanatos, se dan 1y mano. La vida
ritual y el sentimiento mégico-religioso sc modulan para configurar el gus-
to ¥ la gastronomia de los dias de ficsta, como sucede en todas paries,
incluyendo nuestros recetarios de ficsta mayor,

En términos de eficiencia energética, la produccidn de came de cerdo
s desastrosa, ya que una parte muy importante de la produceion agricola
va destinada a alimenlar a estos animales. Ademis, el trabajo suplementa-
rio de construir ¢ercas, dar de comer a los animales y, a menudo, iren busca
de los cerdos que se escapan y destruyen las siembras, hace que esta parte
de la tarca productiva rsembdga sea desproporcionada en relacidn con los
resultados nutritivos, pero no desde el punto de vista culinario y ritual,
presidido por el gusto y los valores culturales orientados hacia ¢l culto de
los antepasados.

-

" By Rappapart, Pigs foe the ancesters. Rivaal i the Ecology of o Mew Guinea People, New Haven, Yale
Umpwerzity Press, 1978,
A Jelenr,
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LA APARICION DE LA ALTA COCINA PRACTICAS CORTESANAS
¥ DIFERENCIACKIN S0K7IAL

I.a naturaleza de una cocing, como hemos podido comprobar, esti vincula-
da de manera directa al sistema social de produceidn y distribucion de los
alimentos. Las handas de cozadores y reeolectores, asi como las tribus,
reines y cacicatos en los gue la actividad hdsica cs la horticultura y el pas-
toreo, disfrutan de una cocing doméstica dominada por ¢l comsumo, [0 cual
no se eontradice con L incorpuracion de aguellos clementos alimentarios
que se han difundido en todo ¢l mundo a lo largo de los siglos. Pero se trata
de una cocina homopénea, que uniforma el consumo de los distintos estra-
tos sociales, desde el humilde pastor hasta el jefe local o el rey. El tipo de
comida, de una mesa a otra, es muy parecido, sélo cambia la cantidad de
reservas de las que cada uno dispone y, por 1o tanto, también es distinta la
capacidad de redistibucion en forma de fiestas y bangueles, 1o que marca
¢l grado de poder y prestigio social de cada uno.

Esta homogeneidad culinaria se rompe en las sociedades luertemente
estralilicadas. La civilizaciom sumeria de Ta Edad del Bronee, con sus me-
jores Léenicas en agricultura y la aparicion de la eseritura, ba dejado los
primeros testimonios de las dristicas diferencias entre la comida del camn-
pesino y la del rey, Murray, citada por Goody, describe ¢6mo co la tumba
del sacerdote Thy, cerca de Saqqara, a principios del cuarto milenio a.C,
hay pinturas que representan quince variedades de panes y pasteles. En el
Onomasticon de Amenhotep (primer milenio a.C.) se describen 40 varieda-
des de comidas hechas a hase de harina, 23 de bebidas, cncabezadas por la
cerveza, las 29 partes o cortes del buey, asi como loda una taxonomia sobre
¢l tratamicnto y coccidn de la carne. Entre las fuenles clisicas destaga el
exto de Ateneo, aiio 200 d.C., que presenta en forma de didlogo, durante
un banquete ofrecido por un potentado romano, las clases de alimentos
{pur ejemplo, 72 variedades de pan producido en Grecia), asi como las
téenicas de claboracién provenientes de centenares de aulores greeolalinos
anterivres. Apicio, hacia el afio 50 d.C., en su De re coguinaria describe los
banguetes de la época del emperador Claudio. Se trata Je platllos muy
sulisticados, condimentados con diversas especias y productos cxoticos,
coma avestruees, grullas, loros o flamencos, o guisados a base de pescado,
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especias y hortalizas. Las frotas, los vinos v cualquier lipo de condimento
llegaban a Roma desde todos los confines de su vasto imperio.

En los casos deseritos, al igual que en la China o en la India clisicas,
existe una gran distancia entre la frogal dieta, bdsicamente vepctariana, de
los campesinos y las distinguidas mesas de las clases dirigenies. No son ya
diferencias coantilalivas, sino cualitativas. Se trata de unas cocinas de an-
tor, desarraigadas del espacio doméstico o, al menos, del dominio de las
esposas. Una cocina gue presupone experimentacién constante de nuevas
malerias primas, de noevas téenicas e instrumental, asi como de un verda-
dero ejéreilo de servidores y proveedores, situados en todos los confines
territoriales de los respectivos imperios. Por otro lado, el mantenimiento de
la pompa cortesana representa la existencia de la clase de los escribas, agni-
mensores, funcionarios y ltambién del ¢iéreito. Con todo, estos elementos
som condicion necesaria, pero no sulicienle, para la aparicion de una alta
cocind. Ademds, se requicre una voluntad de distineidn, un deseo de expe-
rimentacidn, una etiqueta mias o menos cstricta, incluso una clerta
sacralizacion de la comida, dada la naturaleza divina otorgada, por ¢jem-
plo, al faradn egipcio o al emperador romano o japonés, o al cardcter misli-
co-religioso de la jerarquia de castas hindies, con los brahmancs situados
en la ctspide de la pirdmide social.

Estas cocinas cortesanas no son nunca el resultado del proceso de evo-
lucion y sofisticacion de una dnica rafz culinaria regional, sino la sintesis
de influencias gastrondmicas distintas, que llegan a menndo con los pro-
pios comerciantes que surten las cocinas de los palacios. Un caso sintomd-
tico s el de la cocina china de la época sung (siglos x-xm d.C.), donde se
pueden distinguir cuatro regiones culinarias. El notte, con platos suaves y
abundante presencia del cordero, el trigo y el mijo en forma de pagleles,
pastas y pudines. La del sur, mds sazonada, se basaba en ¢l arroz, ¢l cordo v
el pescado. La cocina de Sechudn era mucho mds picante y utilizaba tam-
bién en exceso el amroz, al igual que la cantonesa, caracterizada por los
platos agridulees. Todas estas tradiciones, sus sabores y los mejores pro-
ductos estaban al aleance del emperador. Marco Polo visitd muchas regio-
ues de la Ching imperial de este periodo; describid Ios modos de vida, cos-
lumbres sociales y aclividades econdmicas, e insistio en las riquezas y
magnificencia de los dignatarios regionales, asi como en las relaciones de



W} GETUIOS DEL HODRT

pleitesia y los prasentes que sus sibditos ofrecian al emperador, el Gran
Khan. Marco Pole nos habla de la Ciundad del Ciclo o Quinsai (hoy
Hangchow), capital del sur de Sung, como “la ciudad mads espléndida del
mundo”, llena de restaurantes con encina de todas las regiones chinag, que
median centenares de kilémetros a la redonda, con diez grandes mercados
y gque consumia diario 43 carretas de pimienta.'

La alta cocinag asociada al lajo “oriental” de los reinos del Préximo
Oriente ¢n la alta Edad Media, hicieron reaccionar al historiador y viajero
drabe Ibn Juldan, que defendia las virtudes de la moderacion, de preferen-
cia rural, frente a la opulencia de los srandes seiiores urhanos:

Entre fas geates del campo asi como de la ciudad, los que observan woa vida
frugal y praciican cl ayane y L susteridad, renomeiands o bos placeres, son mds
reliziosos, v doe mayor disposicidn para entreearse 0 ona vida devoln gque los
hembres cpolenios v abandonados al lujo. Es mis, las urbes v las ciudades en-
ciemman moy pocs gende pisbosa, debido sl msensibilidad y B aelifereneia guoe
imperan, generalmente, en ezos grandes coniros de poblacidn, provenientes del
demasiado consumo de carnes, ¥ de la hartora en general: por ello los hombres
devotos v austeros se hallan particulammente entre las gentes del campo, acos-
tumbraddos a B vida parca,

Tengamos en cuenla que en sus periplos, en la segunda mitad del siglo
x1v, viajd por wdo ¢l Magreh, por ¢l Prdxnno Oricnte hasta Damnasco, y
vivid unos anos en Granada y Sevilla.

En la primera milad del siglo xv, en el afio 1423, Enrigue de Villena,
primo del rey de Aragdn, Fernando de Anlequera, y o de Juan 1 de Castilla,
escribe sulibro Arte cisoria, primer (ratado sobre el arte de triturar Ta carne.
Debemos entender que en las comidas medievales la ausencia de tenedor
seneraba grandes incomodidades, sise querfan manlener las dgurosasre-
plas de etigueta y decoro impueslas en las cortes de Francia, Castilla o
Catalufia. Por eslo, la funcidn del trinchanie cra cn particular relevante ¢n
lias mesas corlesanas, cargo pcupado por un noble, a menudo el propio hijo
del sefior. Su lfuncidn no consistia simplemente en corlar Ia carne en lonchas
[1nas, para lacililar a los comensales ¢l trabajo de partitla cn trozos, eslando

Y lerdime Spenee. “Ching”, en K. O, Chang, Faed in Chinese Cdire, Mew Haven, Yale University 'ross,
1977,

0o Taldiin, AR Mugeeddfienty. Inteoduceiio s la istorio eniversad, Méxioo, TOR (acipinal de 1382, p 300,
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tan sélo provistos del gadivete (cuchille), sino gue, ademds, “[el trinchan-
te] ante de todas cosas aver deve lealtad en guardar 1a sulud e vida del rey,
en manera que en la vianda cortando o en otra guisa non le ponga hin con-
sienta cosa que muerte o dolengia conoscida le pudiese traer o dafio otro
fazer”."

Cincuenta afios mis tarde, el caballero (Mivier de La Marche, mayor-
domo del dugue de Borgona, publica un libro parecidao, en el que explica
las rigurosas reglas de eliqueta de aguel sefiorio, las cuales describen las
maneras de mesa de aguella corte ol estilo de una representacion litdrgica,
asi como las funciones precisas de los especialistas: el horetenr (asador), ol
potagier (cncargado de la sopa), el échanson (copera), panetier (reposte-
ro), dépecewr (rinchante), mairre dhotel v chef. Una andedota curiosa que
expresa muy bicn ¢l grado de formalidad y etiqueta de las recepciones rea-
les se produce en Francia durante el reinado de Luis xiv. Segin relata Mme.
de Sévigné en una carta dirigida o Mme. de Grignan el 26 de abril de 1671,
durante la primavera de ese afio, el rey se desplazaba hasta el castillo de
Chantilly para visitar a Luis 1, principe de Condé, uno de los nohles mis
influyentes de este reinado. Bl maitre o hotel del castillo, Mr. Vatel, res-
ponsable de la mesa del principe, después de la vergiienza que le supuso
guedarse sin asado durante la primera recepeidn, al ver que las provisiones
de pescado no Hegaban a tiempo para la comida de visperas del viernes,
que el rey respetaba en particular, y siendo incapaz de alronlar de nuevo la
verglienza de un fracaso, se suicida atravesdndose el corazdn con la espada
(¢fr. Mme. de Sévigng).

La ritualizacidn en la comida es una constanie, cn lodo ¢l mundo, en
las mesas de los nobles de forma casi cotidiana, Lejos del recogimiento
hogarefio, 1a mesa es el ambito de la exteriorizacion, donde un estilo de
vida “se eleva hasia sus médximas posibilidades expresivas™.” Pensemos
en la pompa y la teatralizacion que conlleva la cliqueta, de la misma mane-
ra que ahora la burguesfa escenifica sus propias represenlaciones de clase,
verdaderos rituales de diferenciacidn: ir a la dpera, veranear en las playas
de moda, I a restaurantes caros y lambién, por supucsto, sentarse a la mesa.

M Ragique e ¥illeoa, Arte civeer, Bareclons, Humantas {edicis T esudi de Rusee] Denwm), 1423, cap. 177,
lin, 12=15; eck. 1984, . &1,
17 Joban Huszinga, &3 etedio de la Sdaed Medio, Malrid, Alianea, 1982, p 50,
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Segun Bourdieu, las distinciones de clase son visibles, por ejemplo, en
los patrones de consumo alimenticio, que cstén directamente asociados 1 la
idea de que cada clasc se hace del cuerpo “y de los efectos de la alimenti-
cion sobre el mismao, ¢s decir, sobre 1a fuerza, su salud y su helleza, v de las
categorias que emplea para evaluar estos efectos”, ' Junta con las diferen-
cias de estilo de vida de los distintos sectores sociales, con so seleceidn
alimentariy, es preciso tener en cuenta las distinciones al respecta segin el
sexo, relacionadas con detenminadas construcciones ideoldgicas de géne-
ro, que llevan al obrero francds a rechazar, en general, ¢l pescado o las
frutas, que son “comidas para mujeres o nifios”. En la encuesta sohre patro-
nes de consumno en Francia, Bourdicu eslablece como consumos preferen-
temente masculinos lu carne, el aleohol en abundancia, el queso y los em-
butidos, mientras que el pescado, las frutas y verduras tienen connolacio-
nes femeninas.

LA INTERNACIONALIZACION DI LA COMIDA Y LA INVENCION
[ LA TRADICION

La scgunda mitad de este siglo se ha caracterizado a escala mundial poT un
imparable proceso de urbanizacidn, que ha movilizado a cenlenares de mi-
llones de personas en migraciones nacionales e internacionales. El impacto
de este hecho sobre la alimentacién humana ha sido trascendental. Los cam-
hios de estilo de vida (sobre todo en lo referente a los horarios de las comi-
das, la distribucidn de los roles domésticos v la introduccion de 1a nueva
tecnologia doméstica), junto con el desarraizo v la aculturacian de los saheres
culinarios, han propiciado la Hamada macdonalizacicn de fa sociedud.
l.os hdbilos alimentarios, oceidentales ante todo, se han visto someti-
dos al melting pot, que no es tanto fruto del mestizaje de distintas tradicio-
nes culinarias, nacido de las expericncias interculturales vividas en los con-
textos metropolitanos, comao de la penelracion publicitaria de lus grandes
industrias mullinacionales de bebidas refrescantes v alimentos cocinados,
que manipulan imdgenes de modemnidad, liberacin de la mujer, joviali-
dad, juventud —ya que utilizan a los mds jévenes como punta de lunza en

" Pierre Bounlien, La distmeidn: criteria y Sages sociifos del guestel, Madeid, Taunm, 1088, p. 153,
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la modificacion de estos hibilos— v, en fin, de cosmopolitismo, ya que
ponen al alcance del méds humilde trabajador “cocinas exdticas” como la
china, la mexicana o la italiana. Junto con las imdgenes de clicacia y rapi-
dez de los fast food, por cjemplo, también se quieren introducir valores
como los de la superioridad de la comida “Tigera” frente a los excesos de
grasas de la ecomida tradicional. No olvidemos 1o que tenemos que consu-
mir §i queremos tener “cuerpos Danone”. "

Lo que resulta paradéjico es que, precisamente en csta época de
estandarizacién dietética, se vaya consolidando de manera gencralizada, al
menos entre las capas medias de la sociedad oceidental, 1a fetichizacion de
la cocina wradicional. Contreras habla “de auténticas operaciomes rescate”
para cncontrar productos naturales “como los de anles™."* ] atribuye esta
reaceion a “la noslalgia relativa a la forma de comer y a los platos que han
ido desaparceiendo, gue suscitan un interés por regresar a las fuentes de los
patrimonios culinarios™. Esta nueva concicncid sirve, a su vez, para que
algunos avispados empresarios y “campesinos™ que viven cerca de una ca-
rrefera muy concurrida hagan su agosto vendiendo sus hortalizas “hiolégi-
cas”, los huevos de “gallinas de corral”, las longanizas “hechas en casa”, ol
pan campesing “hecho en horno de lefia”, o los hongos recién recogidos, a
unos precios muy por encima de los del mercado. Hoy hay una verdadera
guerra para ofrceer y consumir productos “auténticos”, 1o cual implica una
nueva paradoja: la aparicidn de denominaciones de arigen a diestra v si-
niestra, en los vinos, el aceite, las lentejas, los embutidos y un lurgo eteéte
ri. Bsto, aparte de representar una nueva estandarizacion, significa una
manera de proteger pequeiios mercados regionales frente a las multinacio
nales. Estos espacios de reluerzo del small is beatifidd también estin inte-
grados al sistema, a la macdonalizacion de la sociedad. La convivengia de
lo pequedio y lo grande, lo Tocal y 1o cosmopolita, lo propio v 1o ajeno.

Lo que nos tencmos que preguntar es si en esta dialéelica polarizada
hay un espacio para ¢l “reencuenuo™ de las tadiciones culinarias o si el
mito de las cocinas nacionales no es mds que una vana ilusién. Hasta qué
punto las cocinas de la abuela no son mds que un mero invento de la tradi-
citn. Tal vez el cjemplo de los grandes restanradores contempordneos de la

H Mag referimos 2 wn anunie televisivo gue, al menos en Bepafia, asocia o o de e marca de yogur

D coa L ahietn wdeal ¥ 1a adguisician de una bellamsm corporild cxlerna,
" Jestis Comtreras, Anfeapalagia e Ja alimentacicn, Maliil, Famlenn, 1993, .85,
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nouvelle cuisine, desde Bocuse hasta Arzak, nos han mostrado que no sc
puede combatir la trivializacion y el amodorramicento de la comida indus-
trial sélo con mirar hacia alrds para recuperar el capital gustativo perdido.
La vida moderna, con lodos sus constrefiimicntos v valores, penera las con-
diciones para el surgimiento de una nueva cocina, mids cuidadosa con la
salud v el equilibrio dictélico, lo gue no estd reiiido nd con el sabor ni con
la calidad. S6lo los exeénlricos domingueros urbanos quicren “recuperar la
cocina de anles”, ya queni los mismios campesinos quicren ofr hablar de al
cosa, al menos ci relacién con la cocina que tienen, que es la de cada dia.
Otra es la comida de ficsta, tija, ritvalizada ¥ conservadora, y que se ha
mant¢cnido cn cierta medida en todas partes. Pero, claro, “no todos los dias
son liesta”.



La comida de los sanlos®

Salvatore DV Onofrio

RESUMEM
La creciente perspectiva simduilica en Ty extudios sohee la alimentacion perini-
te comprender mejor el complejo y abigarrado universo de las relaciones socin-
les en rornc @ lo comida ¥ la mesa. Este trabajo explor oz inplicaciones
seciocnlturales de fa prepuracidn de poanes v mesas venives gue se realizan para
fa fiesta de Sun Jusé en of sur de fTalia,

1
Es ahora una nocidn de sentido comin que los alimenlos sean tamhbién
signos gque despliegan su funcion comunicativa, sobre lodo durante las fies-
tas. El marco ceremonial autoriza manipulaciones culinarias y simhélicas
de varios tipos, a través de las cuales, marcando una distuncia de la vida
ordinaria, se responde a la exigencia de refundacion periddica del tempo.
A esta relacidn entre festa y dia comuin Brelich la define como una “oposi-
cidn de correlatos™, que configura una perspectiva desde la cual el estudio
de los alimentos festivos permite conocer mds a fondo la organizacidn y el
funciomamiento de las culturas, y vuelve mis comoda, ademads, la compa-
racidn.’ A esto contribuye ofra caracteristica de los sistemas alimentarios.
Por un lado, éstas reflejan modos originales v edilicantes de los sarios
grupos humanos, gue subrayan la dependencia de la variedad de ambientes
geogrificos y la diversidad de las materias primas; por otro, los sistemas
alimentarios muestran cémo la organizacicn de respuestas adecuadas a la
satisfaceion del universo bioldgico de la nulricion obedece de cualquier
modo a las mismas reglas 6gicas. Es suficiente recordar algunos esquemas

* lradvecion del taliann por Tulee Maria Fiiiiga,
YA Brelich, fmteodugione aile sticfo det caleedard festivd, Roma, Aenea, 1954, p. 49
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interpretativos que utilizaremos para establecer esta relacion: ¢l tridngulo
culinario de Lévi-Strauss,? el andlisis del meni de Roland Barthes® o el del
alimento tinico de Mary Douglas.*

Hs a partir de esle cardcter dual,” funcivnal ¥y significativo,
particularizante y gencralizante de los sistemaus alimentarios, que hemos
lacalizado en Salento —con hase en la documentacidn de las comidas “ajus-
tadas” de la vigilia o del dia de San José— uno de los momentos mds im-
portantes del calendario festivo, del cual tenemos una deseripeibn minu-
ciosa en Sicilia.”

Son dos las dreas geogrificas de nuestra investigacion que coinciden
con los lugares donde ¢l fendmeno esti presents. No tomaremaos en cuenta,
sin embargy, la distribucién mds difundida de los panes votivos o de la
pasta diversamente condimentada, por ejemplo con ceci, cicirl y tiria. La
primera drea, en ¢l alto Salento, comprende una decena de pueblos, cotre
los gue se encuentran los que en un tiempo constituyeron la lamada Alba-
nia larantina: Monteiasi, Monteparano, Fragnano, Lizzano y, sobre lode,
San Marzano de San Giuseppe, donde este consumo ceremuonial, aungue es
praanizado por una sola anciana, zza Betla, presenta rasgos luertemente
conscrvadoras.

La otra drea de investipacidn se ubica al sur de Olranto y lmita al
noroeste con algunos de los nueve pueblos donde hoy sc localiza la Greeia
salentina. En estos pueblos del bajo Salento, en Giurdignano, Cerfignano,
Minervino, Ugniano lu Chicsa y Vitighiano, la tradicidn mds viva y los mis-
mos cambios producidos en ¢poeca reciente encuentran una justificacion
ampliamente compartida. La expansidn de las comidas, como “manchas de
leoparda” y en regiones de diferente tradicidn cultural,” dificulta la recons-
truceion de posibles percusores de difusidn a partir de épocas o contros que
igualmente se han diferenciado cn 1os cstatulos @rantinos de lamagi Cire-
cia 0 en andlogas instituciones albanesas; o también, en CICrlos aspectos, en
algunos usos alimentarios de la isla de Creta.* El dato seguro es la imserip-

2 Clamde Lévi-Strauss, “Le mangle colimiee, en Lde, nim. 26, 965, pp. 19-20

' Ralando Bartes, Elepeenti 8f seminlowla (iead, it} Lorime, Binsdi, | 9060,

1 Mury Chuglas, _,I',HPHr_-r'r Menings, Essavs i _.l‘j_rj.l'.l'r_l'u_rw.ln'r.lg_}.‘._ Lamalres, Routledge & KL‘EEI.H Puul, 1074

® A, Cirese, Queend, seged st Sulle taredigivet vontadine, losin, Einnudi, 1977

e Giallombardo, Feste, erpad & socdeta, Talerma, Flaceovie, [RAEAIA]

3. Ranisio, 1 padin folkloriee, San Giuseppe nedls iradicione pepalare mecdiceale, Napel, Coleauwess, 1951,
i85, Fuhet, .F.l'::a.ll-:,'-c‘l‘ San Uf.:r_l..:'ﬁ:r('_ Lo fepvefiale ddevnzionatl, Slorla ¢ cosmme, Lrandua, Aot della A e T, FORR,
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cion de estas mesas en el horizonte religioso e ideoldgico del eristianismo,
pera también, en nuestros dias, de la sociedad de consumo. Sin embargo,
los cambios no son interpretados como eleceiones individoales y confir-
man inclusa ¢l coadra tradicional, La permanencia de la tradicidn ha sido
asegurada de manera inconsciente por la rearganizacion, casi mecinica, de
la estructura de las mesas en la sociedad de consumo. Como subrayan los
autores mismos del rito, los cambios no han acelerado la disgregacitn de
esle aparato ceremonial; al contrario, han contnbwido a adaptarlo a los modos
de vida de la sociedad contemporinea para evitar su desaparicidn.

Lo mornvos

Tanto cn cl alto como en el bajo Salento hay distincidn entre la “mesa votiva”
y la "mesa de lazo”, scgin haya sido provista por quicn ha contraido cl
vinculo con el santo, o bien por un pariente, por 1o general la hija de una
persona lallecida o imposibilitada gque continde la tradicion: nying campu
es Ia [ormula con Ia que con mis frecuencia se promete la mesa. La realiza-
cion del voto se programa hasta despudés de obtenida la gracia” En Salento
como cn Sicilia ¢l Iéxico devocional restituye con eficacia los contenidos
ideoldgicos de las relaciones entre el plano humano y el divine, a partir del
acto de “wvoltearse”™ hacia el santo. Se trata casi siempre de relaciones
que sittian hajo la luz del milagro a la familia entera, mds 0 menos con
amplitud.

Esta centralidad de lag instituciones familiares en la wextura de las rela-
clones con el santo cs reafirmada por la eleccion de las personas Hlamadas a
comsunir ritualmente la comida. Antes que nadic se da privilegio a los pa-
ricntes consanguineos y afines, porque, como se dice, San Giuseppe oli §
soi, quicte a sus paricnics, ¥ ¢sto también en el sentide de que algunos
santos personiticados por los comensales constituyen, ademas de la Sagra-
da Familia, la familia amplia de Jesis, la que resulta de los evangelios
candnicos ¥ del protoevangelio de Giacomeo. Luggo de una noeva “gracia
recibida”, el objeto de la promesa puede sufrir un incremento v, de igual
mado, una “mesa de lazo” puede convertirse en una “mesa votiva”, Una

Y Acerca de la institucicn del vato, Salvatore TV Onofric, Ffettae sante. Un pellepringehe sof Nelnwdi,
Archivie delle Tradizions Popolan Sicaliane, o, 7. Palerme, P93
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misma mesa pucde lener modilicaciones que reflejan 1a historia de las rela-
ciones devocionales mantenidas con San José en una familia. La constit-
cidn de nuevos niicleos familiares y la explosion residencial pueden levar
a la organizacion de mesas auldnomas, sobre todo por decisidn de afines al
sexo femenino,

El comtacto imcial entre San José€ y el devoto puede suceder en el mo-
mento de la neeesidad por iniciativa del propio santo, quien con hierofanias,
sobre todo de tipo onirico, sugicre incluso con cudles ungilientos de farma-
¢ia se le puede rendir el culto, El santo puede Lambién inlervenir para estig
matizar la falta de cumplimiento de voa promesa, y en alpunos casos para
sostenerla, indicando a la devota, por cjemple, la via humillante de la li-
mosha 0 multiplicando milagrosamente sus limilados recursos, Muchos
relatos insisten en la pasta hecha en casa que crece de manera desinesura-
du, 0 subre la inagotabilidad del vino o del aceite utilizado para el condi-
mento o la [ritura. La interferencia ocurre en un periodo en particular deli-
cado del calendario, cuando al agolamiento progresivo de las reservas se
sobrepone la pregcupacion, tpica en las sociedades campesinas, de que las
plantus no crezean o los frutos no maduren, Este aparato simbdlico parcee
transferir y resolver en el horizonte religioso tensiones relativas a procesos
de cuyo cumplimiento depende o supervivencia de la comunidad entera.
Registremos lambién signos de significado opuesio: la misma pasta pucde
cubrirse de gusanos o geedarse, ¢l aceite y el vino pueden deteriorarse o
cscascar si, desaliando la voluntad del sunto y sus prerrogativas, se suscita
suira. Por tradicidn San Jos€ salenlino es un santo que se ahuma, irascible,
capax de perjudicar empresas por una insignificancia, aun cuando estén
dedicadas o €L El periodo de las fiestas wibutarias en su honor es también
aguel en yue mayormente se advierte la posibilidad de manifestarse por
una siluacion de riesgo. Muchos relatos reficren desgracias acaccida® cn
marzo, después del dia 19, y son authuidas casi siempre a la voluntad del
sunlo.

La promesa puede no tener cumplimiento en razon tambidn de situg-
clones particulares, no sélo ccondmicas: por ejemplo, un lutoe riguroso que
alceta a la devola y que la hace percibir la provision de la mesa como un
fujal pero no es exirano gue lumbién en este caso San José comunique en
sueifios su desco de que la tradicion de la mesa no sea interrompida, La
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promesa puede ser formulada de varias maneras o sultircon ¢l Gempo inte-
rrupciones o modificaciones que terminan por estabilizarse si el sunto no
viene a censurarlas. La relacidn con ésle parece, on este senlido, bastante
negociahle,

LA ESTRUCTURA DE LAS MESAS

Tanto en el alto como en el hajo Salento, tradicionalmente las mesas com-
prenden varios platillos, cada uno multiplicado por el mimero de santos a
los que van destinados, de tres a rece. A los personajes que forman la Sa-
grada Familia se pueden agregar hasta cineo parejas de santos de sexo dis-
tintw, gue muchos devotos consideran marido y mujer (los de cierta edad) y
a veees como novios (los mds jovenes). Esta regla conoce en la actualidad
excepeiones y restriceiones en el alte Salento, pero es adn generalizada en
el Otranting, No siempre coincide el ndmero de los sanlos con el de los
platillos. Frente a dilicultades ceondmivas se iende a rebajar el primero, y
se prefiere mantener alto el ndmero de platillos, por lo general de sicte a
trece, Enlos alimentos se conlivma el contenido ideoldgico de esta ceremao-
nia, porque su varicdad permile a la devotla poner a prueba lus cualidades
culinarias y estéticas ofrecidas, por medio de Tus mesas, o la vista v al gusto
de las visitantes,

Describiremos esta comida especial wlilizando, con algunos ajustes,
las indicaciones hechas por Roland Barthes!” para la leclura de los ments
de restaurantes, Este altime actualiza dos planos: ¢l sintagmitico, yue co-
rresponde a la coneatenacidn real de los platillos clegidos durante la comi-
da (por ejemplo un primero y un segundo en el mend ilaliane; una entrada
y un plato fuerte en el mend francés); y ¢l plano paradigmilico, que corres-
ponde a la eleccidn hecha en el interior del prupo de alimentos div@rsos o
afines (la varicdad de primeros platos, carne o pescado, los postres). Las
dos lecturas, vertical y horizonlal, aparceen ligadas v realizadas
contextualmente cn funcidn de cierto sentido que se supone que el mend
debe tener,

La mesa de San Giuscppe constiluye un mend swf géneris. A partir de
la noche de la vispera los alimentos estin casi todos listos v acomodados en

" Rarthes, e vl
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orden cn uno o mas planos, pura lo cual se utilizan las varillas de las camas
o cualquicr otra cosa gque pueda servir a ese efecto. La mesa lmpone, pues.
una vision “simultdnes”™, extendida y verticalizada de wdos los platillos
que los santos deben consumir siguiendo un orden candnico correspon-
diente a aguel en que son presentados. Las unidades que resultan de I
descomposicitn sintagmatica de la mesa no son sustituibles, y tamhién Lie-
nen significado cn el plano paradigmdtico. Cada platillo reclama andlogos
alimentos cotidianos, claborados casi todos para csa ocasidn. Algunos ali-
mentas cotidianos v genéricamente festivos son excluidos a cavsa de tabdes;
OIros no aparecen porque no tienen valor semintico. Aun en el plano para-
digmdrico, el acercamicnto de las cadenas alimentuias de cada mesa ha
permitido aislur, junto con las invariables, las variantes que resultan de la
actualizacion individual de un uso colectivo. Por su sistematicidad, las mesas
salentinas de San José se prestan para una feeunda aplicacion del esquema
cuadripartita; esquerma, norma, uso, palabras, segfin las indicaciones que
para su utilizacidn, en un dmbito antropoldgico, fueron claborados por
Antonio Buttitta." En esta “lenpua alimentaria” podemos aislar mds nive-
les, presentes en cada uno de los momentos de que se compune, on los que
se (ranscurre de los elementos comunes mis abstractos y furmales a los
diferencias que se desprenden de la capacidad individual de realizar. y vol-
ver reconocibles, en un uso social, las normas ignoradas.

Sigamos ahora, de manera preliminar, la progresion de los alimentos
en la comida ritual eligiendo los trece platillos de 1a zia Betla: nos acercare-
mos, con voluntad analiticy, a algunas variantes del drea olranlina.

La camida inicia con una cspecie de cehollitas silvestres (Muscart
comaswm) cuyo nombre en dialecto, pampaciuni (singular pampacine,
deformacian de lampascione, del latin ardio lampadionis), cs utilizado tam-
bién con burla, tanto por adullos como per Nifes, para calilicar 4 wiw perso-
na de poco espesor, flacucha, Preparadas sobre todo en nvierno cn dins
normalcs, estas pampaciyni, ligeramente amargas, deben ser tratadas por
largo rato con agua, sal y vinagre. La inauguracién de la comida ritual con
las pampaciuni, cuyo consumo estd prohibido para las mujeres cuibaraza-
dus co cualguier regidn del norte, concucrda bien con el cullo i la pobreza

W Agiema Bttt Dee gewed e odei it D fatvodizfoe alla antmpedogia shnfaliva, Palerma, Selletioy
1996, pp. 1527
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gue explica, aunque solo en parte, la ideologia de esta fiesta. Siguen los [
fui cu Ha sarda, un purd de habas sceas con sardinas fritas por encima (las
habag han constituido, junto con el tigo, la base alimenticia principal de
las poblaciones del Salento). Luego brdcoli, i mbganuli o cali e ffiuri ente-
ros o cortados en trozos y (ritos con pastitas (en este caso se laman pirfule).
Hay ademis dos platos de legumbres: los céeiri y luego los fusuli, chicharos
y ejoles, amhos cu lu bacealdi fritne (hacalao [rilo), pucsto lambién por la
zia Betta encima del plato. Sola y cocinada en su jugo se prescata merluza
(stoccapesci a succu russie), seguida por dos plalos de pasta hecha en casa
gue caracterizan la comida ritual. El primero de cstos dos platos cs la massa,
una especie de lasaia con una preparacidn especial con chiicharos o coles.
aceite cocido (efin farte) mucho Gempo para hacer mids pesado el plato,
ceholla, pergjil, canela y pimienty nepra: "A San Giuseppi —dice [a gen-
te  cof piact mangiart pisanti’”. Lo masa se pucde consumir caliente o
hasta al dia siguiente después de haberla hecho Yeonlesar’. Esta lasafia se
presenta “amasada’™ —de ahi ¢l nombre masa— y s¢ come de preferencia
con cuchara. El segundo plato de pasta, preparado sélo en estas ocasiones,
estd hecho con macarrones condimentados con miel y migajon de pan frito
(rctccarvwna ou b maeddice i le poni e o meli). Siguen los posires: aparle
de los zzéppuli, de reciente intraduccion, notamos sobre todo Los neartiddar
“tiras de pasta que, despuds de la freida, se mezclan con miel™? Estas
ncartiddati, cuya forma es conocida también en otras partes del Mediterri-
neo, como Creta o Tanez, se preparan también en Navidad, pero solo para
Ia fiesta de San José, sobre wdo en Salento meridional, que pueden ser
presentiados en ¢l mismo plato con ouos dulces fritos, y a lodos ellos se les
Nama [f frizd. La mesa provee lambicn muchos panes devocionales, su ni
mero ¢ ipual al de los santos, y algunos mas para los visitanies. Los panes,
preparados o burnos, sun fises o con lonmas de los stimbolos de los santos
(el bastdn, la corona, el rosario, flor de [is, tres pequefos paneeitos unidos gue
representan la paz, ctieétera); eso es lo que los distingue del pan cotidiano.
Aparte, o colocada dentro de una canastlla para pan, encontramos uni
botella de vino que puede tambidn aparecer al principio de la comida junto
con los pampaciond, o bien al lado de vn hinojo o de una naranja. La mesa

S Balils, Veeerdselaeier et dhaleotds safennind (Terva ' Civaate), Mincheo, Daveoische Akidenue dee
Wizsenschaben, 3 wel, [956-1061; Galating, Copgadie, 1970,
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de la zia Beta presenta tambidn una ensalada de lechuga, ausente en otras
mesas, que es dada a los santos al principio de la comida y que supuesta-
mente es reclamada por el mismo San José,

En el Otrantino la comida ritual comienza siempre con 1os pampeaciuni
y lermina ¢on pan, vino, naranjas ¢ hinojos, segin una asociacién que en
muchos lugares ocurre tamhién en Pascua, en memoria del dgape con el
que los cristianos de los primeros siglos conmemoraban la Ultima Cena. La
massa, la pasta con miel y el migajdn de pan frito, los pescados fritos o
cocidos (rara y recientemente introducidos, tamhbién asados). los dulces fri-
tos, son los otros alimentos presentes de manera constante. Mds raros, los
ejotes, son sustituidos por arroz o por otro plato de verdura. Mids o menos
dénticas son las modalidades rituales para el arreglo de [as mesas y el
consumo de los alimentos, Variedad, composicidn y preparacidn de los pla-
tillos en forma de camulos, que ademds contienen pescados o frituras enci-
ma, transforman las mesas en liguraciones emblemdticas del pais de cuca-
Aa, y aun la abundancia es s6lo un nivel aparente porque, como veremos, ¢l
consumao ritualizado de estos plalos permite una interpretacion particular
de su funcidn,

MESAS COCIDAS ¥ MUSAS CRUDAS

Haremos algunas observaciones y dejaremas a un lado el andlisis de oposi
ciones sipnificativay trio-caliente, suave-condimentado, comida-bebida, ¥
también el andlisis de la retérica alimentaria, en las cuales han insistido en
particular Roland Barthes y Mary Douglas.

La exclusidn de carne, huevos y ldcteos ticne justilicucion en el calen-
dario religioso y en las explicaciones de los devolos, En Salento, Sandosé
se lesteja siempre en Cuaresma cuando tradiciunalmente hay ahstinencia
en el consumo de estos alimentos. En Sicilia existe, por el contrario, una
gran movilidad en lo fecha de lesicjos para el santo, cuya recurrencia estd
clasificada, como es notorio, en fecha [ija. Ni para las frituras saladas ni en
la confeccitn de dulees se utiliza huevo en Salento. Son usados ritualmente
la dltima noche de Carnaval en el juego del camnarutu (que consiste en
suspenderlos, con ayuda de un hilo, sobre los labios de cada uno de los
micmbros de la fumilia que intenta retenerlo), y recuperados luego para la
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fabricacidn del pan de Pascua tradicional. En la pasta con miel, el migajén
de pan frito sustituye, segiin las devotas, el quesn. Estas prohihiciones tan
comunes en Salentoen otros lados son desconocidas, por ejemplo en Sicilia,
donde se preparan con huevo frituras de muchos tipos.

A este tabd alimentario se agrega la ausencia de algunas verduras de
estucion, como aleachofas, apio, achicorias puglieses, pero sobre todo en el
bajo Salento la exclusion de primicias como espdrragos, habas frescas o
chichares, que ya en esas fechas estdn en circulacién y que encontramos a
veees en las mesas del alto Salento. En otros términos, mas gue las primi-
cias, s¢ valoran ingredientes y alimentos gue se pueden conservar v que,
adcmnds, estin presentes de modo permanente en el mundo campesino: pro-
ductos de la ransformacidn del trigo (que en algunos lupares del Taranting
sz consume tambidn machacado y hervido: w grae siemperia), legombres,
aceite, ving, pescado, verdura fresea de uso comun como hrdeoli o ribana
v log pampaciuni, Bl valor de dltimo recurso para los pobres de este ali-
mento Usilvestre”, que no puede faltar y abre la comida ritual en las mesas
salentinas de San José, sc expresa también en atros lugares —par cjempla
en las mesas sicilianas— a través de los cardoni.

Algunos de los productos conswmides durante la licsta de San José
puaden ser almacenados en el momento de la cosccha; sobre todo el trigo,
el vino v el aceite son seleccionados y conservados en recipientes adecua-
dos. También es posible hacerlo con tiempo: una medida de harina puede
ser guardada en cada panificacidn: un vaso de aceite en cada [ritura; un
cuarto de vino cada vez que' se abre una botella. En las mesas del aluo Salento,
por lo general mas ricas y en algunos casos més variadas desde el punto de
vista simhdlico, podemos encontrar grandes cantidades de alimentos dul-
ces ¢ incluso productos como tunas puestas en conserva un afio atgds, con
tdenicas radicionales que les permiten estac comestibles el dia de la festa,
La realizacion de la mesa resulta, pues, un conjunto de actos permeados
poruna légica de tipo sacrilicial, por la renuncia al placer privado ¢ indivi-
dual de los bicnes: la retencidn inicial o periddica de parte de la cosecha o
la adquisicitn de alimentos, su constitucion a traveés del acopio, un regalo
no solicitado.

Registramos, pordltimo, la endencia a excluir alimentos asados y uti-
lizar los hervidos o fritos, asi como privilegiar modalidades de coccion que
en algunos platillos encontramos incluso asociadas, La meassa, consumida
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calicnle o Ita, pucde incluir una parte de la misma pasta que es frita des-
puds de que sc cucee y s incorporada al restor ¢l migajdn de pan frito es
mezelado con los macarrones con miel; una andloga conjuncion se realiza
con los pescados o las frituras colocados sohre las habas o las pastas.

ista tendencia a excluir los alimentos asados encuentra una primera
Justificacion en los tahies cuaresmales de la carne, la cual, asada, constitu-
ye tamhién en Salento uno de los alimentos festivos mds prestigiosos, sig-
no de prodigalidad, ademads de respeto por el invitado. No se asan, como si
se hace a diario otras verduras, incluyendo los pampacicni. Lo hipitesis
mds convincente parece ser que la tendencia a excluir los asados ponguaen
valor, inconscientemente, mas las cualidades v lus funciones de la cocinera
que de la devota. La distancia minima del fvego v la falla de clementlos
culturales decisivos en la historiu de Ta civilizacion, como los recipicnles
utilizados para guardar y cocer con agua o con grasas, hace que los alimen-
tos asados —cuya preparacion al aire libre la bacen de modo significativo
los hombres— estén asociados al pulo no marcado del tridnguloe culinario,
el de lo crudo, mientras que los hervidos y Tos fritos valoran mis el vol de
mediacion cultural en el paso de lo crudo a lo cocido. Recordemos que para
Lévi-Strauss la introduccidn del ¢je del aceite, junto con los del aire y del
agua, transforma el tridngulo en letracdro, como en el modelo siciliano
elaborado por nosotros en el andlisis de los banquetes matrimaoniales y fu-
nerarios. Lo proponemos agul de nuevo para visualizar la oposicion entre
crudo v cocido que también en la cultura salentina s¢ superpone a la de
hombre y mujer; ¢l tetraedro culinario siciliano presenta también posicio-
nes inlermedias entre las dilerentes modalidades de coccidn y, al centro de
la base, en ¢l puntoe de conjuncion de los tres gjes que se openen al polo no
marcado del crudo, encontramos cl jugo,'? -

Es significative que la “patrona de konesa™ deba envian L mossa y los
olros platillos apenas preparados a quicnes colaboraron, autdnomamente o
durante el acopio, a reunir la cantidad necesana de ingredientes para lenar-
la. Nadie puede contribuir a su realizacion con alimentos cocidos; se puede
ayudar, sin embargo, en la operacion de la pasta, la preparacidn y la coc-
¢idn, en la casa y bajo la dirceeion de la devota. Todo lo que cucce la devota

" Sabvatore TV Omnefrio, * A banchelo con ot ¢n Lo porede delle coze, Sinbalt ¢ vitd sociali in Sl
Galatina, Congedo, 1907, pp. -0
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debe distribuirlo. Ese papel es asumida en la practica por quicn sc tomd la
responsabilidad de establecer la relacion, delicada y riesgosa, con el santo,
en heneficio del grupo al que se pertenece, y sdlo las mesas organizadas
por las administraciones comunales —a las que se da el nombre de sagre
de San José— o por las parroquias locales que en algunos casos han supli-
do estas tradiciones familiares.

A la comida cocinada considerada globalmente y a cada platillo se Ie
nambra “devocion”. El término abarca también los inlaltables pampaciuni
y las nearteddate, también las pittule colocadas sobie una mesita en la cn-
trada de la estancia donde se arregla la mesa, alimentos a los que a cada
visitante se invita a probar, Fuera de la mesa, en un dia cualquicra do mar-
ziv, a devota puede distribuir también, segin le plazea, los pancs volivos
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(los pucce) y sobre todo la massa, la que prepara segiin modalidades que la
sacralizan; recilando plegarias durante ¢l cocimiento; mezelindola siem-
pre en ¢l mismo verso; respetando las prohibiciones de probar la primera
guataruttata (privilegio reservado 4 la persona que representa a San José, o
a un hombre escogido por casualidad de entre los que pasan delante de la
puerta de la casa); distribuyéndola tada dorante el dia en orden inverso del
que fue cocinada y después de haberla dejada reposar; respetando escrupu-
Iosamente la tradicidn segan la cual los platos ntilizados para cse fin s
Tavan al terminar el fito para evitir gue ni un solo hilo de pasta sea desper-
diciada.

Una ldgica de rechazo del desperdicio parece permear también las trans-
formaciones recientes de la festa. Desde hace unos dicr afios se distinpue
entre ravela caldg {mesa de alimentos calientes), en todo idéntica a las del
pasado, ¥ tavola cruda (mesa de alimentos crudos), que presenta, sin em-
hargo, cierto niimero de alimentos cocinadons: casi siempre los panypraciunt,
las [rituras saladas, los pescados fritos ¥ los fritos, términe que, como se ha
dicha, redne los dulees cocinados de esta manera. s sionificativa la dife
reneia eotre la lexicalizacion del nuevo uso que amenaza desde el interior
La Luncidn de "cocinera saprada”™ que se le reconoce a la devola y la prictica
gue csta funcidn adn conserva. Los otros alimentos, no cocinados, se dis-
tribuyen a cada santo bajo lorma de ingredientes gue yiono son objeto de
acopio, ni son oblenidos en las propias despensas, sino gue son comprados
en la lienda, Cada santo puede recibir lambi€n un sobre con dinero. Bl paso
de la tavela calda o la ravola crida encuentra su justificacion en el hecho
de que los platos cocinados, en una época en gue el hambre va no se haya
entre los mecanismos reguladores de la Gesta, terminarfan de manera in-
evilable en la basura. Por razones de higiene, los platos cocinados de las
tavele crude, ademds de lu merluza, estin protegidos, en la mavorfa dflos
casos, con plistico lransparente. [emos registrado el mismo paso de las
fenvole corfe (mesas de alimentos cocidos) a crude, por los mismos motivos,
y como consecuencia de la iniciativa de las parroguias locales, en el puehlo
siciliano de Favary, provineia de Agrigenio.

Delengdmonos en la organizacion de a estroctura de las mesas para
culender el modelo ideoldgico expuesto, Registremos antes que nada un
recquilibrio de algunas funciones de esla comida ceremonial: 13 1a funcidn
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social, que se afirma a través de alimentos v su distribucidn; 2) la funcidn
estética, gue se alirma por medio de la disposicidn y 1a presentacion de los
alimentos v, sobre todo, mediante los adormaos. Estos iltimos son realizados
con servilletas bordadas, arreglos florales (gue proporcionan, desde hace al
menos diez afos, los floristas), la foma del altar: se dice a coeaa 51 la
estaluilla o el cuadro se ponen en un plano horizontal; a feselly si se pone
ci el interior de una estructura hecha con tela (por lo regular de raso de
colores vivos: amarillo, rojo y azul), que remite a la idea de nicho o grna,
El cuadro, casi siempre una estimpa, puede representar la Sagrada Familia,
San José con ¢l nifio en brazos o €l solo. La estatua no representa nunca la
Sagrada Familia.

Desde hace alpunos afios se olorga mids espacio d la funcidn estética v
a los gestos rituales, porque en la sociedad de consumo las imdgenes del
pafs de cucaia llenan ya sin pudor In vida colidiana, La fiesta es marcada
pues, mayoritartamente, por la [onma del rito que por el lenguaje de los
alimentos, La parte cocida de la tavela cruda presenta cambios gue se han
vuelo solidos con el nuevo culte de la abundancia y del “todo esti permi-
tido™; aunque rara vez en algunas mesas del norte de Salento, y sobre lodo
en las marere (canastas llenas de comida expuestas en la calle central del
pueblo el dia de la fiesta), la carne en caldo aparecit hace algunos afios, los
pescados mas grandes y apreciados e incluso los mis comunes como los
ope (bagres) pueden ser asados; nuevos dulces como los zéppele conticnen
huevo en su composicidn (mesas y matirede arrcpladas en Lizzano en 1965,
y en Monteparano en 1907, fueron documcntadas [otogrilicamente en la
coleccitin Majorano). ™

Por otra parte, no notamos que ninguna lepumbre tradicional haya sido
sustituida. Junto con los cambios en ¢l modo de cocer algunos alimentos y
en la cantidad de ingredientes utilizados, se registran los “lugarcs de rosis-
tenciy’”. S6lo la memoria, la radicion oral ¥ las favele cotie son modelos
para la composicitn de los ingredientes distribuidos en la tavole cride, los
cuales, en la calidad y en la medida estandarizada en que son presentados
(un kilo en los comercios), parecen confirmar los modos de venta impuocs-
tos hace unos decenios por las grandes cadenas de distribucién privada,

e A Chirese, "Thescrrenaue sonomrins della cicealis etngralica taeantina i Alfeedo Magerane”, en Aspers
et pittad i wicaefea e relipiosa sed Taratien, Mandioda, Tacaita, 197
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Finalmente, laintroduceidn del dinero entre los alimentos en algunas favele
crude (encontramos este dinero en un sobre entre las naranjas v los hino-
jos) corre el riesgo de vaciar el rito de valores simbilicos ligados al consu-
ma de alimentos y proyectarlo a una dimension dilerente, la de la limosna
para los pobres, que es la medida de un bienestar lan reciente como incier-
to. La misma ideologia se expresa en casos —aln raros— do mesas que
registran una “explosion” del nimero de platlos presentados.

AL FONDO DEL BITO

El consumo ritnal ha sido poco tocado por la introduccidn reciente de ali-
mentas crudos. Los santns se sientan casi siempre en la parte de atrds de la
mesa. Exigencias de espacio y visibilidad a veces imponen a la devola arre-
glaren la misma sala una mesa normal, sobre la cual, desde la vispera, se
disponen, junto con el pan y el vino, los platos llenos de pampaciund, asi
camo igual nimero de platos y de santos.

La serie s¢ abre siempre con San José, y sohre su silla se amarra una
vara, que simboliza el baston florecido. Siguen el Nifio v la Virgen, v los
otros santos en pareja: San Joaguin y Santa Ana, San Zacarfas y Santa Isa-
hel, Santa Marfa Magdalena vy San Juan, Santa Agnés v San Antloniv, Santa
Martha y San Simdén o Santo Tomdds de Aquino. Los cambios succden en
general con los santos no casados —llamados sanros corusi, jovenes—,
cuyo acoplamiento no encuentra eco en las Escriluras y por laintervencidn
de los pdrrocos que proponen a veces escoger ¢l nombre de los apdstoles o
de los santos que no ticnen pareja. La devota comserva con frecuencia una
hoja de papel en la que estin anotados los nombres de los santos y las
personas que les corresponden. Para representar a San José se eligen perso-
nas adultas y casadas. San Joaquin y Santa Ana, San Zacarias y Sanla Tsa-
hel, estin tamhbién casados, la Vireen v el Nifio, como Marfa Magdalena,
San Antonio ¥y Santa Agneés, no estin casados. Es significativo gue la Vir-
gen deba ser siempre una muchacha soltera, mientras que San José debe ser
un hombre casado, pero no puede ser el marido de la devota.

Despuds de [a bendicion de la mesa por el sacerdole y de haber rezado
¢l rosario, San José golpea con el tenedor ¢l borde del plato decretando ¢l
inicio de la comida y del consumo de cada platillo ¥ hace lo mismo cuando
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se termina, En la prdctica se limita a probar entre 1a hilaridad de los parien-
les, amigos y visitantes y la rapidez impresionante de la patrona de la mesa
y sus ayudantes, que se ahstienen de comer, susiraen el plato de las narices
de los santos, luego de que San José ha golpeado con el tenedor muzzate cu
Ha furcing. Los platillos se consumirdn en casa mis tarde y en el curso de
algunos dias, migntras que las naranjas y los hinojos se sacan de la casa en
una holsa sin haherlos probado siquiera: 5an Josd, que normalmente es un
pariente de buen tenador, no deja casi nunca de aprovecharse de la sitna-
clin.

Excepto la ostenticion —que el santo puede castigar de manera severa
si provoca un exceso de competitividad—, en las mesas el consumoe es
siempre regulado con rigor, con las concesiones propias de la abundancia y
¢l ayuno de otros momenlos del calendario feslivo sulentine, En las vispe-
ras de lay Oestas de la Inmaculada y de Navidad, por ¢jemplo, el ayuno
consiste en comer buslunte en horarios normales, siempre los mismos pla-
tillos, pero cxcluyendo vanios alimentos.

Es signilicativo observar ¢omo ninguno de los reee plaillos se asocia
a log santos, micntras que San José 1o agradece, porquc tiene lama de ser
muy golosa. En el alto Salento la funcidn de la msaciabibidad cocucntra su
cxpresion bajo los despojos de una especializacion del rol: anos atrds, cuando
ne habia mochas mesas m comidas, las Destas de San José ranscurrian
andando cn la manana de una casa a olra hasta que sc patticipaba civocho o
dice “comidas™. " Tal funcidn no ¢s cxclusiva de las mesas salentinas. En
Milena, Sicilia, s¢ agrepaSan Pedro, fn mancined, a la Sagrada Familia, a
quicn le toca el papel de robar de modo Turtive del plato de los otros o de
recibic en ¢l suyo lo que los demds no quicren. San José presenla rasgos
andlogos a aquellos que, contrarios a la Cuaresma, son prapios del
Carmaval, =

El nimera de los santos convocados para que consuman ritualmente la
comida cncucntra en el ambito popular, en los Hamados modelos hechios en
casa, una doble justificacidn. Algunos lo relacionan con ¢l hecho Tunda-
mental de la Ultima Cena, Olros hacen referencia a una comida gue no se
consigna on las Escrituras, que San José orpanizd para los pobres y para

S lbriand, “Wen i 5. Gloseppe ella Poplia mesidienals. Lizzans Monte passie San Marzane Ji San
Critseppee™, e Faverw, 1904 . 59067,
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algunos de sus parientes. Es verosimil que se hayan erminado por fandir
en lus mesas dos elementos de tucrte valor simbdlico: el mimera de comen-
sales de la Ultima Cena —que anungia la muerte de Cristo— y una selec-
cion de los santos orientada de forma idecldgica. En lo que respecla al
primer elemento, es necesario considerar no sélo cl mimero miximo do
participantes, trece, sino también su disposicion en cl caso de que no haya
una mesa cercand a la principal en la que se exponen los alimentos; presci-
la a San José siempre sentado en un extremo, coma en uno de los modelos
bizantinos de la Cena, donde aparece Crislo en la misma posicion y no cn
medio de los apdstoles. Un precioso testimonio de este esquema, adends
del mis conocide, es ¢l de San Apolinar Nuevo en Ravena y en el Cadice
Piirpura de Rossuno, que se conserva en Otranto, en la iglesia de San Pedro
de los siglos X y XL

A los sanlos clegidos para la mesa se asocia, por ¢l contrario, una con-
dicién de purcza de inmediato integrada a la idea de fecundidad y potencia
que se desprende de su unidn. Anles que mngan otru, San José, San Joa-
quin y San Zacarfas con sus respectivas Consores, cuya concepeitn mila-
grosues emblemdtica; luego los santos soleros (carusi), ovenes. ellos tam-
hién por parcjas de sexos opuestos. Los santos de lus mesas salentinas se
constituyen en este sentido como simbolos ambivalentes, en parte andlo-
g0s a los reconocidos por Viclor Turner en las Lases liminares de los ritos
de pasaje.'® Los virgineddi (pequefios vivgenes, adolescentes de ambos
sex0s), lus vicchiareddi (ancianos) y también los huérlanos y pobres, tie-
nen el mismo valor ideoldgico.

La esteuetura del rito, en los aspectos definidos por las funciones de los
santos, satisface exigencias propias de toda la comunidad cristiana. No es
s6lo a escala popular que las incongruencias de las Escrituras necesitan una
explicacidn, y con frecuencia las elahoraciones que derivan de ellus, sean
cultas o populares, se mezelan también por la intervencian de 10§ pdrrocos.
Después dal Cencilio de Trento, en el siglo xvi y sobre toddo en el xvi,
algunas drdenes religiosas (jesuitas, leatinos, eledlera), dieron vida a nue-
vis devociones desconocidas en ln Fdad Media, de las que encontramos
amplivs y prestigiosos estimonios en el arte saero cocva.’ Enaquella épo-

5 A jetar Tarner, I pascesse riviede (e 1Y, Brescia, Mercellinna, 1972
U ale, Barte redigiosa neld XL fanlia, FPrancia, Spagna, Feeneleve Peaal, 360, Milano, Jnew Buok, 4984
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ca por primera vez se afsla y se pinta la Sagrada Familia; se introduce a San
Insé junto a la Virgen v al Nifio v se saca la figura de San Juan, Santa
Isahel, los dngeles y orros mis. Encontramos de igual modo la imagen odi-
ficante de José inclinado sobre su bunco de carpintero, micntras la Virgen
amamanta al Nifo; o la de un San Josd canoso, viejo y con la barba blanca,
que porta en brazos al Nifio, y linalmente también la imagen de José solo.
Muchos escrilores religiosos de los siglos xvial xvithabian tratado ¢l pro-
blema gue hace poco ha vuclto a discusion: la edad de San José.

Adin mds significaliva para nosotros cs la devocidn y la representacion
de la muerte de San José, sobre la cual no cxiste huella en los evangelios.
Ademds, San José no participa, como la Virgen, en el ciclo de muere y
resurreccitn del Hijo. El padie dominico lsolanus habla de ellaen su Sumima
dei doni di San Gluseppe, de 1522, a partir de un antiguo relato que cono-
¢iG en version lating y que ¢s un fragmento de un evangelio apoerito, la
Histaria de San José el carpintera, cuyo original se remonta a los siglos v
y v. La “nueva devocian”, de la que se conserva en ¢l dmbito [oleldrico un
precioso testimaonio en los puehlos sicilianos de Alimena’ y de Mezzojusio.
En el primer caso la mesa es olrecida como banguele funerario (consulu) a
la Virgen por la muerte de su esposo José, quien muere despuds de haber
hecho su testamento; en el segundo los jévenes del pueblo “velan™ en ho-
nor de San José la noche del 18, y comen hogazas y salchichas muy acorde
con la idenlogia profunda de la fiesta, confirmada también con la iconogra-
f7a del santo que lleva en brazos al Nifio. Este cuadro representa de modo
cficaz y cvidente la vejdz y la nifiez, figuras de la muerte vy la vida, de
acuerdo con la erisis de un pasaje no concluido atn. San Josg, irascible y
goloso, coma Carnaval hace un testamento y muere; recordemos que para
la lglesia las fiestas de los sanios son los aniversarios de su muerte y que en
¢l sentide palcocristiono ¢l natalis ¢s un nacimiento a la vida e@rna, En
cada uno de los fuegos cercmoniales que se levan a cabo al oscurccor ol
dia de San José en muchos puehlos del alto Salento, en Sava, por cjemplo,
el mufeco de Carnaval es quemado junto con el de Cuaresma, lucgo gue sc
ha consumido la comida ritual ¥ con la serie de lamentlaciones [ncbres
divertidas. En este sentido, las hipdtesis de que en loda lesta se celebra la

1L Grallombaeda, ap e
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muerte y renacimicnto del iempo™ y de que existe un arquetipo ideoldgico
comin al Carnaval y a la Pascua™ encuentran en esta ficsta, que cae en
plena Cuaresma, y en la historia de San José la confirmacidn y la posibili-
dad de vlteriores profundizaciones.

A Brelich, ep. eit; M. Eliads, Lo nrvthe oe §éremmel retour {teal. B, Paris, Gallinmnd, 1960; A, Buriitra,
Pasgur in .'i'ﬁ:'.fl'ir.n:...:,' Flei segend, S 5 DY Choleeo, A banckeive.,,
A, Bunitta, Die segni., pp. 20660-277,



Las burbujas y la feminidad!

Daminigue Fournier

RESUMEN
En cierto wodo la burbuja ef un nustecio de la naturaleza gue reprresenia i
ambigliedad de lo tangible y o vacio. También se relaciona con el calor v fa
homedad atrilmiday al dwbito femening. Este ensayo intenta mastear ef nexo
simbeilice que existe entre las burbufus v suiltiples fendimenos de las relaciones
yocroculiurales,

Me hay carpa mids pesada g la muger lieers
Mirne! de Cervantag

Por qué el aficionado un poco curioso tiene tantas dificuliades para descu-
brir textos relativos a la burbuja alimentaria? ; Serd preciso que se le Juzgne
un tema tan despreciable como para gue nunca se le considere con seriedad
y no se le confiera sino un vago desdén? Es cierto que los investigadores en
clencias humanas inter esados serian muy aventurados al pretender tratar
un fendmeno —asimilado al vacio por algunos— sin correr el ricsgo de
que sus escritos sean tachados de “huecos”. Sin embargo, aguel que se
asoma con serenidad al contenido de una copa de champiin, de un tarro de
cerveza, o de una xoma de pulyue, terminard tarde 0 temprano por conven-
cerse de que es en la burbuja donde puede nacer la interrogacion y reside el
problema. Un problema de marketing para toda bebida moderna, claro, y
sobre todo una auténtica cuestion de emologia que permite abordar algu-
nos temas fundamentales de la disciplina. Comenzando por las representa-
ciones indigenas de la vida y la muerte, o la percepeidn cultural de las
reluciones entre los sexos.

Ulranlneeidn del francés o Dulee Marna AT
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Unos se conlentarian con ung aproximacion simbolista, y sc concede-
rian rellexiones Giciles y placeres gratuitos que, como en algunas paginas
dedicadas a ese tema por M, Onlray? conlinarfan rdpidamente a una [ilo-
sofTa de saldn —como exisie una tauromaguia de salén donde se (rata sobre
todo, Tejus de cualyuicr peligro que no seca el ridiculo, de contemplarse
torcande la propia sombra—. La encuesta clnogralica y la investipacion
histdrica® demandan, sin embargo, abordar la burbuja desde el dngulo de la
elnotcenplopia, v lucpo inscribirse en los problemas de la antropalogia so-
cial; pero, a lin de cuentas, dan también a entender que csas distinciones
practicas terminan cnccrradas en la esfera de una misma [ogica: [a imagen
de Lo feminidad.

L.AS BURBUJAS DE LA ETNOTECNOLOGIA

;Pueden las burbujas ser percibidas fuera del medio en el que se experi-
mentan y, por lo anto, en ese caso, del liguido y recipiente que las aprisio-
nan? Dicho de otra manera, jpuede uno apreciar las burbujus cn s mismas
o mis bien por el hecho de que ellas componen una forma de
complementariedad armoniosa con la bebida de base? La pregunta debe ser
hecha, no solo en la medida en gue las burbujas se revelun intrinsecus a
clertos liguidos, sino también porque numeroses productos de consumo
diario insisten en su presencia: g por qué los vinos clervescentes, las aguas
0 bebidas sobrecargadas con CO,, las cervezas temblorosas y con espuma’
;5e ha vuello la burbuja un clemento csencial, mds o menos indispensable,
0 sigue siendo un elemento suballerno del complejo crcado de csa manera’?
Sin duda no sdlo es una dimension simbolica gque sube a la superlicic con
esa figura esférica, sino también la reivindicacion y comercializacidn de
unit nueva maestria léenica.

Comencemos por lo mis evidente: el recipicnte destinado al consumo.
Estudios recientes, como el de Maujean® en Reims, mostraron que la lor-

" Wlichel Qnfray, fa ratron gowrmande, Macls. Grassol, 19935,

* sl texto qe inepira onoun estudie eliando s 1995 enel minco die T ANVTE, solicitshe por les produoe-
e ce el ape pasificala ¥ corveza, Se procalio o una investigacitn Jde campo en o regicn de Déxiers,
en Prancia, v o un andlisis sensocial cfcenada en labaratorio con degustadares purvacnses. Este ionbajo dedica
farnbida uom puerle o lesdegiable o mis conocimientas efuoprifions sohee e palgue mexicana Qlesde 19717, asi
coano a clertos mastos de la haja Andalucia (desde 19907,

1 Adain Mawgean, “lHistoee de bulles”, poncocin prescatila oo el 200 Cengeos die Ui Tringeaise iles
{Enalogues, Rets, 1930
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macion de burbujas dependia de las microporosidades del vidrio, Asf se
puede suponcr que una difusidn creciente de los vasos de pldstico
desechables ha contribuido a la cxpansion ccondmica de ciertas behidas,
que ha favorecido el aspecto visual y ranslormado la impresién tdetil al
mismo tiempo que las cualidades organoléplicas. Pero es cierto que el 1i-
quido debe conservar en si mismo suliciente gas carbOnico para estar chis-
peante.

El ejemplo de las cervezas es significative en esle aspectlo, va que las
descripciones que nos llegan desde la antigiicdad parecen sugerir que no
tenian burbujas, en todo case no de mancra importante, Cuando Diodoro
de Sicilia sefiala, en Nacimiento de fos dioses y de los hombres® que “los
egipeios preparan [...] con cebhada una bebida que no le pide nada al vino
por su aroma ¥ 4 la gue ellos laman zythos™; y Plinio, avtor de la Historia
natural ® evocd y eritica la cerveza de los pueblos de Galia y Espaiia, y
subraya que la maceracion de los granos permitia a esos brehajes (cervesia
cn Galia, caelia o cereq en Espaia) aficjarse. Ninguno de los dos evoca “el
admirable genio del vieio que ha encontrado finalmente el medio de volver
embriagante el apua’”, la menor burbuja que permitirfa distinguir la cerveza
del vino. Al contrario, Hell” cita diversos extos posteriores que insisten
mis bicn cn fa “viscosidad espesa y harinosa™ de las behidas hechas con
cereales claboradas antes de la ulilizacion del lipulo.

Sin duda, esta dlima provoed una verdadera revolucidn en las téenicas
de la cerveceria, del mismo modo que el control de las levaduras, Se sabe,
en efecta, que la cerveza —como los vinos espumosos— sufre una SEgUN-
da fermentacién despuds de la lase de la fermentacion tumultunsa. En el
transcurso de ésta, v bajo la accidn de las levaduras introducidas por el
cervecero en ¢l mosto, los azicares conlenidos en el almidén de log granos
malteados se transtorman cn aleohol y gas carbinico. Al probar que csas
levaduras estaban ausentes de las eélebres cerveras del imperio faradnico
(3100 a 332 a. de C.), los trabujos argqueoldgicos de Dewel Samuel® de-
mostraron que 1o produclos egipeios no se parecian nada a las actuales
Corona y Das Equis, en particular en las burbujas.

* hiodoro de Nieilia, Maivsgnce dea ifens ef dex havemes, Paris, Lo Belles Lottees, 09, PRl 3,
S Plinio, floxtesve Neterale, Poris, Los Boller Letres, 1U53, P T2 {LL XTIV, 260,

CGerteand [lell, £ oo e S dddae o0 Qosan Fuerre CGopss, [082,
b Dol Surwel, “Les secrerz de 1 biere des pharaons dévieil &, fe Mewede 0 seplicmbre e |96,
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Es verdad que las capacidades téenicas del tiempo hubieran limitado
de todas muaneras las posibilidades de segunda fermentacion, lamada hoy
“de puardia”. En clecto, para lenninar la transformacion de los altimos
extractos de formenios.” “cl cervevero utiliza rayos o tangques cerrados: la
disolucion del CO, asf permitird una saturacion natural que se traduce en el
burbujeo y la espuma de la cerveza™. ™ Se puede dudar de que el yeso utili-
zado para tapar las vasijas en que se transportaban'® haya bastado para con-
trolar esta formacion de burbujas en la cerveza egipeia. Como sea, habrd
que retener del andlisis dincrdnico de las representaciones pictogrilicas de
la cervera que, hasta ciertas naturalezas muertas del Si;_lln BN SUrope,
burbujas y espuma no inspiraron sino rara vez a los pintores ¥ los comaenta-
ristas,’” como si su valor econdgmico no fuera primordial, De hecha, una de
las excepciones mas notables de esta tendencia es el pulque azieca.

La mayoria de los cddices mexicanos representaban el ocili con una
nuhe de puntos por encima de las vasijas de distribucidn o de los vasos en
los que se bebia, Esta convencion permitia al dacuilo evidenciar la uiliza
cidn de un liquido ceremonial preparado con el ecparli, una hierba califica-
da por los espafioles como “demoniaca”, porque aseguraba ¢l pasaje sim-
balico y formal del pulyue cotidiane al universo religioso. A veees algunas
(iguras a manera de puntas adoman los recipientes del pulgue:™ vienen sin
duda g expresar gue, como lo alirmaba Lucreeio, *... micntras mids Henos
de asperezas [los clementos del jugo que bana el wjidoe poroso de la len-
gua], mids pican a ese Organo y lo desgarran™ en la forma de acidez v de
una impresién de frio, por gjemplo.

X. de Planhol”® mostrd muy bien hasta qué punto la bosgueda de [res-

* Algumas cervezas seabeticnen e esta fermenlacion anacedbien! os ol caso de las corvezns bolpas Hamadas
Tevwmde | cques paceseen esbar esponBiasnne sl e provistes Qe levinlueas excepsciemsles (hngues de Kearsnaeker, "The
Mystery of Lambic Deer”, Scfeniffe Ameriomi, 1996, pp 36620, -

" Hell, apr. e, p 83

" [k, po 13,

" Fragos Sigmal nee mocstnd lox cuadeas pintados por Georg Hing bacia 1G5, on Handwrga, ral coe Tuecoen
reproducidos cn el Tarfbueh JORS cdilnda por ol Gesellsehel i die Gesefickte urd Bilisgrapboe oy Brinverens
OV, Begling, 1985, hasts entonees, & ioclusi entee los holamleses, comoWillem Kalf, se Talia mpeesi el aliv
del vino blance, la cervera se disimulicha poe Jo general en Los taros de barro cubtertos: se pretende gue esa manera
de zervirla respondia a la noeesidad de beber Lo corvesn celispte sn Alemsnia, v en particular en Suabia. Frangois
Sigaul, "La aliversitdales bicres, Cliestians sin Picdentification, Flustoine <1 T sérmaphie eernles dlon preduil!, e
Technigues et canomie anligues e mediavales: Te tevnps de Uineonation, Lidiciones Drrance, 19506,

2 ar egempla, Cader Sargia 12, 68) Coder Barbanicas 11,

W uerpesiar, Do fer Necfure, Paris, Tes Bolles Lettres, Gallinaod, 985, AR
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cura ha obsesionado a generaciones de consumidores en los pafses somet-
dos a temperaturas elevadas, y divididas entre el lujo v 1a necesidad.'® La
presencia de burbujus en algunas bebidas contribuyd a responder a esta
espera, no sélo on la impresion de frescura capaz de apoderarse de clertas
bocas, sino también en ¢l proceso de fabricacién'™ v, claro, en lus modali-
dades de distribucidn a los consumidores.

Con frecuencia, la fabricacidn industrial de las bebidas burbujeantes
ha acompanado la de hiclo en una misma unidad de prodoceién. Esta pric
lica no sGlo concierne a las cervecerias del sur de Francia o de Espafia, Bn
un grabado publicitario editado hacia 1890 por la Gran Cerveceria Flamen-
ca de Landerncu en Bretafia se ven explicitamente asociados la limonada
fascosa, lu cerveza y Tos cubos de hiclo.'® Los paises mediterrdncos v Tos
del norte no estaban, sin embargo, sometidos a la misma |dgica éenica y
comercial, ni a las exigenciag culturales. Sin una tradicin cervecera muy
viva, los primeros pronto fueron seducidos por las cervezas tipo fager, clu-
ras, relrcscantes, producto de una téenica de fermentacidn-hase que exipia
un equipo Irigorfice muy importante: los cerveceros buscaron entonces
hacer rentable la inversion proponiendo a la venla blogues de hiela, que
tuvieron muy bucna aceptacién en esos climas. Mds al norte, como en las
1slas britdnicas, la indusiria no estaba sometida a la misma ldgica téenica y
comercial, y logré maniener sus métodos de fermentacion alta y sus ales
tradicionales mas alld del siglo xix:" los cerveceros pensaban que el con-
sumidor de base, el obrero hritdnico, continuaria pidiendo una cerveza de
fermentacidn alla, fuerte, nutritiva y tradicional 2

" e en Kepafia ¥ on ciertos palses imeditercineos, vat bisqueda del frioen Tos alimentos siswpre b sido
muy ingpedante en Mexico, En la épeca precolombing, Hevalun niove del voledan Popoendpatl y la conservabig
en reeipientes cellenas com paja, e que la soboreara el dtoend Moctemunia, Laos expaniobes retomaesn 1a Técnica
¥ 1 dernaeratizaren con Bgerea al erear un “estans de lnnieve”, manapolio concedido a un garulur por
cuiles o seie afios nensvaliles, Exie conteate fue objeto de numersas disousiones v controvesing, de las que se
pucden cnconrrar buellas en los archivos penerales de e Maesan de México v en el Avchive de Tulins de Sevili,
Asi, el espualiente 723 de la audiensia de Méxicn, an 1705, teata o case del eoneegiconario Pedra e Fspsaiia, yuicn
habia encarecilo 2l produeta fun real de plato f libead, Dra preciso camlvan de proveader P L ciudad corria

el rieego de “encontrsese desprovisia de pue prenlueten un neeczaria en periodo catival”
P EL eantral de b termenracidn, base de las corvesas ol efesiuarse en Gy T eevalucain el Teis dostrial

—abtenida al peincipio con smeniaee— peedtieran fabricar con commbidud sorveza en pleno verane.

' Yan-Ber Eemener, “Bibres of biasseurs de Bresagne. Teadition ot conouvenn” Skl Vieizh, nim, 34, 1455,
>33,

o

VLK ailivg bees dmlusiry aibaprs 1o change. Lager takes over whers ule reigned”, duremationad Heeal
Tribune, B-4% noviembre de 1997 ,

TR Gourvish § K. G, Wilson, The Britivh Breveing dnclusery, JRAO-TORG, Cambwiilae University Press,
fesd p 170,
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En lo gue se refiere a la percepeidn de la frescura, los datos de campo
muestran gue clertos consumidores del sur de Francia tienden a justificar
sus preferencias con una explicacion tecnolGgica: una mujer de cincuenta
afios de Béziers preficre “comprar una hotella de Perrier [cuando va cn su
aulo] gue agua natural cuando hace calor, porque el agua gasilicada conser-
va mejor el [rio”, mientras que otra mujer, mds joven, de la misma region,
piensa que la burbuja tiene el extrafio poder de mantener en la boca la
sensacion de sabor y frescora. Por eso ella pide en el bar un extracto de
hicrbas amargas y linonada: “En esos momentos me gusta sentirlo hien en
la boca, que no baje tan rapidamente™; Tas aguas gasificadas no le agradan
porque le molesta tener en la boca demasiado Gempo algo que no tiene
sahor.

Pero si es verdad que la burbuja proporciona una sensacion de frescu
ra, la mayoria de los conswmidores reclaman que, ademis, se benefician
del aporte del frio artificial desde que éste se volvid accesible: “Las bebi-
das burbujeantes, si estan calicntes, son intomables, espantosas. La cerveza
caliente es asquerosa, no recontorta. El champin debe ser bebido entre 6 v
8™ (informante de Béziars), Para un productor de vinos espumuosos de la
misma regidn no hasta con que “la burbuja sca el soporte de la frescura, Lo
gque gusta es un pequefio burbujeo que se agrega a la frescura. La hebida
debe ser tomada muy fria, si no lo que destaca es lo azucarado. Si no csld
fria, la burbuja se vuclve exuberante, agresiva”. Sin duda, la burbuja inge-
rida tendrd un lugar en el contexto cultural de ciertos paises cdlidos cuando
el espiritu esté en condiciones de asociarla con lo amargo y o dcido, tam-
hién necesarios para la termorregulacion. En otros silios, como Bretaia, la
efervescencia puede responder a un requerimicnto sociocullural especifico.

Veamos primero la situacion de las regiones vilivinivolas y del México
pulquero, donde la primera cerveeerfa moderna aparece a linales del Siglo
pasado, cuando, segiin Marroqui,® cierto Alonso de Herrera habia intenta-
do producir cervera desde 1544, Bl andlisis etnoldgico del ejemplo andaluz
podria ayudarnos a comprender por qué tardaron en desarrollar su consu-
mo de cerveza aun cuando ésta ocupaba un lugar bastante peculiar en su
sistema alimentario.

A lost Maria Marcogui, Lo efedmd de Méviee, Miéxien, La Furapea de T Apuilar Ve, 1900, g0 190,
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En los bares de la baja Andalucia, Ta cerveza no se impuso por encinia
de los mostos locales hasta que no se sirvid a presidn y las pequefios pue-
blos fueron incluidos en la red cléctrica. Esto permitid a numerosos csta-
blecimientos comunales, considerados como “retrasados™, equiparse para
la distribucitn de cerveza y la relrigeracion, en el transcurso de los afios
cuarenta, antes incluso de peosar en adyuirir mdquinas para el café o en
mejorar sus instalaciones. Las familias no empezaron a comprar las hote-
llas individuales de cerveza —litronas— hasla después de la generaliza-
citn de los refrigeradores domésticas, hacia 1970, Este condicionamiento
responde antes que nada a la necesidad inmediata de Tos hombres que re-
gresun del trabajo en el campo. Les permite relrescarse anles de bafarse v
de dirigirse bacia el bar, donde los parroquianos suclen hacer tertulia en
torno a los sucesos del dia. Desde ese momenta, la cerveza de barril pre-
scnla la ventaja de parecer una behida colectiva, semejante al vino tradicio
nal que el tabernero saca directamente de la barrica, o de la moderna cuba,
para verlerlo en un tarro de vidrio o de barro que le permile servir, por
turnos, a cada grupo de consumidores.

Como en laregion de Bitter, 1a llegada del frio v ¢l control de 1 burbu-
Jja acarrearon una baja en el consumo del vino nuevo v el abandono de las
meeclas “hicor de hierbas amargas-agua de Seltz”, Muy socorridas durante
los fuertes calores, estas dliimas imponfan una produccién de agua en el
lugar y una instalacidn gue a veces era insuficiente para evitar la explosicn
de los tanques bajo el clecto del anhidrido carbénico. En cusmo al mosto,
compartido en la penumbrade las bodegas o 1as tabernas, su elaboracion se
realiza de la cepa "palomine” (el mismo de los linos de Jerez), v comunica
a la boca una doble sensacidn relrescante de espuma y acidez controlada;
detalle importunle en un sistema alimentario en el que cicrtos aninos, como
los de las bellotas o “vinos de flor”, son muy apreciados. En detimento de
csas cualidades, muchos consumidores preficren hoy la cervera, menos
alcoholizada y mis “moderna”™,"™ y que, sobre todo, parcee mejor adaptada
a las condiciones de trabajo y vida contemporinecas.

¥ Emelinvierno de 1997, sinembargo, me sorprendi de ver cieebs senoecitin da Tas bodegae tradicionales v
por el mibmersr de jdvenes qua cnipeaban a 1r abi s veces contraciando a los parraguianos de genemeiones
procedentes. e ciero gue al “beber mosty” puele parecer gues se poricipa en un procedinients de identificacidin
Trepte al nwimsente de weulourneiin curopes, al igual que la tradicicn de Ta pecgrimeion wnual o Rocie, por

cjemple, reinventids v magnificols. Huy whi una especie de visidn urbana de la vida en el ey, wmible ¥
cavitizmada, en fin, desprovista e tolo cadetes salvage, de pobress deshonrosa, de To Tanoto anEusint.
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Se explicard, sin duda, de la misma manera por qué la cerveza pozd de
un relativo auge en la Bretafia del siglo x1¢; ademds de su ventaja en mate-
ria térmica, tal producto respondia a una légica de trabajo mds adecuada
para la gente de mar y las caracteristicas agricolas de un pais mejor adapta-
do a la cultura de la cebada, el trigo negro y el Hipulo, que al cultivo de |a
vifia. Ahora bien, sabemos que las resinas contenidas en el ldpulo elevan
las capacidades de conservacion de la cerveza y favorecen la produccién
de burbujas, ademas de conferirles un gradoe de amargura hastante ficil de
controlar. Tales cualidudes podian ser determinantes a la hora de embarcar
las bebidas alcohdlicas: un grado de alcohol limitado mantenia la moral de
los marineros y reducia, al mismo tiempo, los riesgos de violencia; la capa-
cidad de conservacion de la cervera le hacia tomar ventaja respecto de la
bebida cultural preferida, la sidea; finalmente, desde el siglo xix, ¢l sabor
amargo de las bebidas tenia la reputacidn de poscer solidas virtudes
antiscorhoticas.

iLas burbujas a bordo”? En aquella época habia médicos de la marina
que pretendian que ¢l vino de Chapagne era el medio mds eficar y el mds
agradable para combatir ¢l marco”™,* y no se podia dudar de gue lo que s
verdad en un vino elegante fo cra también para todas las bebidus con gas
carbénico, ya que éste "en dosis liperas ¢s un excitante gdstrico, mientras
que en dosis mayores disminuye, por medio de una real anestesia local, la
sensthilidad marhida del estémago en el caso de gastralgia [y] de vémitos
insistentes™; sobre todo si se le agrepa la accidn ancstesiante del {rio.*
i Ahi tenemos una verdadera’abundancia de hechos que leva a pensar que
la burhuja, ese elementa misterioso de la naturaleza, se ha aprovechado del
progreso téenico para ocupar un lugar preponderante en los hdbitos de con-
sumo!

A partir de entonees, la naturaleza parece demasiado timida a la hora
de terminar los procesos de fermentacion que ella misma puso a funcionar,
y el hombre debe intervenir en el curse de la segunda fermentacidn para
saturar los liquidos en CO, —cerveza, champdn—, asi como llega a
regasificar ciertas aguas minerales para que conscrven su cardcler burbu-
jeante en el momento del consumo. De cicrla mancra, no se trata solo de

3 Retnener, ap it p, 15

* 1 Vavrichon, Lhygiéne alimentaine, prefacio de Mpe. Koeipp, Puis, B Lethiellees, 1807, p 159,
2 fefem.
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producir burbujas, hay que encontrar los medios de preservarlas, de conle-
rirles una forma de perennidad, de “socializarlas™. Aqui es cuando las bur-
bujas se vuelven testigos de la dindmica de las relaciones sociales.

( BURBUIA DE LA UNIDAD O BURBUIAS DE LA DIVISION!

En la medida en gue los antropdlogos deben tratar los problemas de identi-
dad y distincién, pueden interrogarse acerca de la cantribucidn que el estu-
dio de la hurbuja —reducida a la dimension de un objeto Nl o elevado al
nivel de un fendmeno inasible— aporta a sus reflexiones sobre las divisio-
nes inherentes a las sociedades que llaman su atencion.

Hay historiadores y etndlogos que piensan que Buropa se ha dividido
cn el transcurso de los siglos en paises del vino y pafses de la cervera.
Algunos, incluso, creen que la difusion del catolicismo hacia ¢l norte se
hahia acompafiado de mancra momentinea de una reduceion en ¢l consu-
mo de cerveza, aunque ésta era fabricada en los monaslerios, Si eso se
hubiera verificado, el restablecimicnto actual de un cquilibrio ambiguo entre
vino y cerveza (y refrescos, claro) obedece mids o menos, en las regiones
mediterrdneas, a cierto debilitamicnto del impacto de las worfas religiosus
en la vida cotidiana cn general, y al sistemna alimentario en particular. Pero
tales indicios son insuficicnles para concluir gue la burbuja Gene cierto
valor religioso, o para sostener la hipdiesis de una conflrontacidn econdmi-
co-ideologica entre zonas geogrilicas vilicolas y regiones donde predomi-
nan los cereales. Conviene cntonces apelar a la elnogralf.

Sugeri anles que la burbuja “comercial” aparecid tarde en el comercio
cervecero, mientras que hoy contribuye, asociada con la espuma, o definir
la calidad del producte.®® Ya sca en los vinos oblenidos por “el @éodo
champafiés™ atribuido al célebre Dom Péripnon, o cn las cervezas cuyos
manuales de fabricacidn de 1825 hacfan notar sun que algunas “no hacian
efervescencia [sino] a condicidn de ser mancjadas con melaza v extracto de
pina (Spinus canadensis) 7 el arte o ¢l progreso téenico decisivo consiste

™ Faro dice e infeessnde il Medidia Traneds: Mo guste muele la cspuma < la cervezs, Come on la
Blengaerte [vipe elervescente lecal | eulluralmente, es el mepor, corne caando se ox e, oy Iliemggnedte,
by i sabiorenmie la eopume, Ja nurames, [s dejamog e ] primee salor sies del Houaide, es mds Hoera, mis
embriagador. Adn o belsmos, bs caplis s al pusa, os fogivn”

= Remenst, o, 0. py 16,
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ahora en introducir la burbuja en 1a botella. Aguélla se hizo indispensable
al volverse intrinseca o bebidas socialmente revaloradas: hacia 1730, un
gentil hombre inglés ——ademds muy aficionado a los importantes vinos de
Bordeaux— decide instalar en su casa un sistema de tubos que le permitan
servir & presion en su comedor una cervera luerte conservada en cava™ Y
sucedid gque por gracia de procedimientos (€enicos costosos, [a nueva bur-
buja al fin habia Negado a sustracrse del mundo sulluroso de T algquimia y
ya 1o habia ninguna raedn para sceuir dependiendo de los métodos de fa-
bricacion “arcaicos”, propios del mundo lemening.

Es trascendente ese momenlo en que la burbuja, o la espuma —concre-
cidn de burbujas—, se impone como signo de calidad.® La experimenta-
citn en laboratorio lo confimma: sien nuestros dias It burbuja no entra en la
definicion de gusto de quicnes se creen conocedores, s ella la que permite
distinpuir al instante una cerveza quemada de una fresea, calificar una cer-
voza hien conservada, reconocee un champdn de Duen cocrpo de an vago
espumoso cargado de acidez. La efervescencia no es, por supuesto, ¢l vini-
co indice de distincion y todo mundo sabe gue en la oposicion cerveza/
vino, Roma y Greeia cldsicas, la Alsacia francesa y otras regiones siempre
despreciaron la primera, 1a destinaron a las clases populares, rmientras que
en los pafses vinfcolas las élites tuvieron cuildado de reservarse los vinos de
calidad v dejar los caldns de segunda categoria, los vinillos poco
aleohohizados, a sus empleados domésticos. Aun sin hurbuja, se rata de
maostrar que el principio de calidad no hasta para explicarlo todo, v que es
la funcidn que se le reconoce a la bebida 1o que predomina en esta clasifica-
cidn sumaria: hebida-placer, por un lado, hehida-alimento cotidiana, por
otre. Bl argumento de la produccion de burbujas por medio de ciertos liqui-
dns, 1al vez sirvi6 en ocasion de vagas confrontaciones politico-religigsas,
ya que no permitia responder a las interrogantes de un mundo en expan-
s1n.

Cuando evoca a las cerveceras del ale de sahor dulce, I. Bennett hace
notar que “en la alta Edad Media v los primeros tempos de la Tnglaterra
moderna, [ellas] productan una bebida esencial, una hebida consumida por

¥ Hugh Tetmeon, Le pivtoioe moedirle o ven Ble UAngquind d mag joares, Pariz, Hachewe, F0HE pe 414,

M a cerveza bien sacwla delw darnos la npresiin de crema, eon una buckaja oy apretada, barbugas
Iy pedueiias. 5 las burbujas son prandes, quicte decit gue ne fue bien saturasdy, o a0 gee no Gens suliciente
g corhdnice, En la corvesn oy gag carbdnees nulural, pero e &l Urajs g Sopu i el serves o oiro U0
o bistobwmlor de cvpvesns sn Rdiims) i
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la mayoria de la gente la mayor parte del Liempo™,* para su placer, claro,
pero subre todo como uno de los productos de hase de su régimen
alimentario. La importacion de fa cerveza con lipulo hecha por 1os holan-
deses transformaria las téenicas de [abricacion, el gusto, los circuilos de
intercambio, la capacidad de inversion requerida, y terminaria por alejar a
las mujeres de una produccién que las habfa distinguido durante siglos. En
esa época de cambios, y para apresurar el movimiento, hubo muchos repre-
sentantes del orden y la moral que se dieron cuenta de que ¢ liguido hecho
de forma tradicional s¢ inclinaba demasiado hacia lo diabolico,

No es de sorprender si se considera el proceso de fermentacion como
cualguier otro fendmeno aleatorio, fundado en una Wenica humana de difis
cil manejo, y sometido a la aparente arbitraricdad de la natoraleza.™ La
fase de fermentacidn lumulluosa, en particular, caraclerizada por una -
tensa formacidn de burbujas, no podfa dejar de marear ¢l espiritu en nume-
rosus culturas. No cs invilido suponer que la estrella de seis picos,” que
con frecuencia es representada encima de las cubas, en las TEZIONes germa-
nicas, indica que si uno quicre poner un acento particular sobre la presencia
del aire en el Hquido —representada por la hurbujo—, la concordancia del
[ucgo y el uire implicaria del mismo modo una elevacién de la lemperatura.
Habria en esta alquimia, que escapaba a veces a la gente de izlesia, un
esbozo de misterio y peligro por un orden inspirado en las recomendacio-
nes del poder religioso. Bl comtrol relalivo de esa mezcla inestahle corres-
ponderia a un suber humang demasiado dilundido, ¥ qQue en esencia ircy-
laba entre las mujeres, en el limiie de lo pemiciosa, porque rebasaba el
dominio de lo doméstico,

Tales hechos muestran basta gué punto ciertos sistemas de representa-
cion asocian la burhuja al mundo lemenino, v la intearan a los cirdigos
morales ¥ sociales de los que ¢l einderafo puede dar cuenta..., o condicidn
de haber ya medido la dimensidn simbélica de su tema.

M Tuelitls M, Bennetl, e, Beer and Brenaters in Erglvonel. Weunens Wopk fevee Chenrgringe Wearled, 1300 Jaixs
Suevy York/Oxlord, Oxfonl Thnivorsity Pross, 1996, m id

M Dondmgue Fournier, “Ta fermentation: sywboliqoe o8 iéalitd™, en La wons of e vin, Lyon, La Manuiactu-
e, Cite des Suienees ol de Undostrie, 1958, PP 2400101

* Berreand el fop. cir. po 99 pareee bamiane convincente cuandis retamm by foorka explhicativa del iridngula
Matire-fuzgro-ngua’” gue cru el inidngnla “ralla-cale mantientosfermentacion” ¥ hesarcelln Lo relacidn de la cer-
woza con b alyninna
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L1 Museo de Chantilly conserva una pequeiia pintura sobre madera de
Ratael (1505) que representa las Tres Gracias. La obra no Hama [a alencién
stilo por lo encantador de su tema, sino también por la presencia de la esfe-
ra gue cada una de las jévenes ticne colocada en una de sus manos levanta-
du al nivel de la espalda. Organiza un conjunie armonioso alrededor de los
senos, las nalgas, el vientre, del perfil general de las fommas corpireas;
Ralael quiso subrayar la relacion de la rotundidad con ¢l mundo lemenino,
Y mids adn, el espectador nota que las Tres Gracias miran fijamente las
csloras, comno st se conlemplaran a 87 mismas co un espejo. o s& maravilla-
ran de lo que llevan en ellas, la esencia de la feminidad, Surge entonces la
cucstion del color de las esferas, un café que recuerda ol tono de la tierra
figurada en la parte interior del cuadro. El artista unilizd este color s6lo para
ascgurar un cquilibrio pictdrico, o bien para sigaficar que la ojer trans-
Forma en si esa tierra sm reliove, [a vaelve luminaesa, ligern comao una bur-
buja. y se convierte en ¢l principio de creacion de la vida, Cercana a una
perfeccidn que se padria considerar trascendental, pero que la organizacion
interna de la burbuja explica: “Toda burbuja adquiere espontineamente una
conformacion esférica porgue ésta corresponde por un volumen dado a la
interfase de superficie minima (liquido/gas), o sea, de mds déhil energia
interfasial”.™ El potencial creativo de la mujer, su funcidn protectora mis-
ma, tendrfan que explicarse cn la imagen de la levedad, una elevacidn con
secutiva a una transformacion interior: Ly analogfa con la burbuja termina-
ria por imponerse. Pero la experiencia muestra que la transformacion dehe
pasar por una elevacidn de 1a temperatura y, en consecuencia, un control
del fuego.

La mayoria de las [ases de fermentacion tumultuosa no pueden ser pro-
vocadas més que agregando una simiente que — como si se tratary de resal-
tar el valor de la relacién analdgica de la produccitn material con las tor-
mas de reproduccién humana— es con frecuencia Hamada “madre™. Y ya
que ese starter proviene en general de una reserva de producto ya fermen-
tado puesto en circulacion, la asociacidn mujer madre, con la finalidad de
perpetuar el sistema social, se hace evidente. Mientras que €] producto fer-
mentado se inscribe en un sistema de tipo doméstico, ¥y gue entra en la
hisqueda del equilibrio nutricional de la familia, tal procedimiento creativo

Thdaujean, op, it
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sigue siendo del dominio femenino. Es el caso, por ¢jemplo, de la mayoria
de las cervezas europeas que, hasta madindos de la Edad Media, podian ser
fabricadas en los hogares por las amas de casa; la secuencia
aguatcercales+uego pareciera suficiente para establecer tal conexién, y
contribuiria a explicar la distancia impuesta de manery tradicional por los
hombres entre el vino y Ia mujer. Pero si queremos admitir que la oposicicn
“eerveza mezela/vino pura™ tiene algin valor heuristico, serd necesario re-
conocer que las referencias al pulque plantean un problema particular.

Los historiadores no nos dicen desde cudndo el pulque fabricado por
mujeres coexiste con el gque serfa exclusivamente masculino —sacado de
las finajales, por cjemplo—. Uno y otro provienen en principio de la fer-
mentacidn de savia do agave puroy™ uno y otro “se cuecen™ sin fuego.
Sin embargo, se¢ impone hacer una distineion entre ellos, sustentada sobre
criterios relativos al destine de los productos y a 1a calidad de la burbuja,

Hs mds bien una aguamicl sometida a una fermentacion ripida y carae-
terizada por su frescura y un aspecto algo tembloroso, que en el campo el
ama de casa prepara para las comidus cotidianas de la Tamilia. Es una behi-
da poco alcoholizada (5% 6 6°), de varios dias, espesa, babosa (el alacrdn,
el alacrdn!”), que ya ha rehasado el estado de fermentacién mmultuosa que
producen los tinajales grandes, También el campesing Io ofrece g sus invi-
tados durante una fiesta. La investigacion revela gue los dos pulques pucs
den recibir ayunda para su fermentacion, pero que la funcién de esta dlima
difliere segin el caso. Para ¢l primero, se lrata de favorecer la fermentacitn
primaria con, por ejemplo, Tna cdscara de (omate (Physalis spo) cuando el
frio o la humedad retrasan el proceso. Para el segundo, 1a hierba utilizada

sin duda cercana al famoso coaparli repudiado por los espafioles— per-

mite acelerar el linal de la transformacion y provoca una ehullicidn ippor-
tante pere hreve, El operador debe asf estar en posibilidad de llenar Ios
tamhos para transportarlo u olrecer o los consumidores un liguido sulicien-
temente alcoholizado.

Hahria, pues, una burbuja del tiempo breve, del tiempe doméstico, co-
tidiana, inmutable: en una elaboracion mitolGeica que impone una relacién

# Drominigue Fourmees, L palgoe au Mexsigoe, enire peéparation culinare of pooshacction aisanals”, en b,
. Batmlle y I Cousin {eomps, 3 Cwiviner, Reflels des Soeidics, Paris, Bopan, 190G, p. 307324

MM rmane ih-.ifz-_l-u:: "rower' relome con cxactieud 13 idea contenida en et Toutin ferrvee yuc ealifica
la poceion clervesce e,
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de analogfa entre el curso de la vida humana y los diversos cstados de
fermentacidn del pulgue; esta burbuja, asociada a la feminidad, se identifi-
ca con la juventud tumultuosa a la vez que positiva. Aquella que le siguc,
mds bien una no-burhuja, se inscribe en el iempao prolongado. socializado,
el gue antecede a la putrefaccidn —Ila vejer—; se vuelve casi masculina, a
imagen del tiempo de una madurex cuyo control es indispensable para ¢l
equilibrio del conjunto de la sociedad.

Ahora bien, este dltimo estado puede tamhién ser buscado en la pro-
duccion lamiliar, y esto de una manera muy esclarecedora para nuestro
propdsito: duranle mis de una semana se-vierte cn un recipiente de buena
capacidad una parle de la cosecha cotidiana de suvia que se agrega al pie de
la semilla de base. Esta téenica previene la putrefaceidn ripida —al cabo
de cineo o seis dias sin agregado especilico—, y hace pasar el lfquido a la
calegoria de las bebidas destinadas a Ta cbriedad y también hace posible
obtener grandes cantidades Liciles de distribuir, como un barril sin fondo.
Tal procedimicnte (enico recucrda ¢l que evoea Lévi-Strauss cuando ha-
bla de la micl acumulada y después translormada en hidromiel embriggante
con la aynda de tallos de helechos que hacen los Kafngang o Tos Tupi sep-
tentriomales, que “se convierte por ese solo hecho en brebuaje sagrado v
compariide |..] con los invitados venidos de pueblos vecinos, permitiendo
asi fortalecer 1a alianza cotre los grupos”™.™

Fn las sociedades indigenas de México, como en la América meridio-
nal, el acenta se pone cn ¢l control de la ebullicidn y sobre una forma de
consumo diferido autorizada por un almaccnamiento sulicienle para poder
satisfacer una relacidn festiva o ritual, fundada en la alianes, la amistad o
ciertas ohligaciones sociales. En la meseta central, ¢l pulgque “social” es
fabricado fuera de los espacios reservados a las operaciones culinarias, lu-
gar estrictamente femenino, De cicrta mancra se ve aparceer alrededer de
la burbuja y del fuego una distineidn que se volverd mayor en el momento
del paso hacia la produccion y ¢l consumo comerciales de las bebidas
burbujeantes. J. Bennett”” sefiala, sin cmbargo, que la explicacion tecnold-
gica no basta para justilicar ¢l desistimiento de la fabricacién femenina de
la cerveza a favor del mundo masculino, Los brewsters del siglo xv inglés

O Cliucde Lévi-Swauss, Lew Mythodowiyees, T mdel i cendres, Pacis, Plan, 1996, p0 121
T Bennett, e, off.
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se reducian a un entorno domdéstica y su produccidn no pretendia la consti-
tucidn de un patrimonio personal. No disponian de fondos sulicientes para
invertir en un aparalo de produccion masiva destinado a inscribirse en un
radio de intercambios muchoe mds vasto —centros whanos, ejéreitos en
campafia, marinos embarcados...—, ¥ no tenfan acceso a una red social
bastante amplia para ambicionar una comercializacion mis cficaz.™

Los hechos muestran que lu industrializacidn de la cerveza se tradujo
en un abandono de la importancia concedida al fuego de la cocina —leme-
nino-—, en provecho del control téenico del frfo —maseulino—. La burbu-
ju effmera, simbolo de un producto culinario que debia ser consumido con
rapidez en el medio limitado de o familia, wrminard por ser conbotellado
Yil NO para nutrir, sino para relresear o incluso embriagar a un consumidor
lejano. La leyenda no podia dejar de apropiarse de esos periados de transi-
ci0m, y si bien no poseemos una informacion amplia relativa al pulgue, sila
hay de la cerveza o del vino efervescente.

Hemos visto que las mujeres™ durante largo lempo han sido relegadas
de la fabricacion del vino. No es pues azar que en los extos de historia sc
seiale que el método llamado “champanés” fue inventado por Dom
Pérignon, un monje miope, y luego retomade por unas viudas famosas
(Clicot y Amiot). Ks evidente que el control de 1a burbuja se dehid a la
implantacion de un sistema enico que acerea la invencidn de una doble
fermentacion von la anadidura ulterior de aziear, la mejora de la industria
vidricra para las botellas y la creacin de un tapén adecuado, pero tenemos
derceho a dudar que tal praceso sea obra de un solo homhbre. No importa,
relenemos que el imaginario social quiso asociar la figura del inventor hi-

¥ ol wacy e el s apisea al case de lae productos e polgue, Aosyue vendan una pare de su produc-
it genle que viene del estieion parn busear el pulgue, ¢l dineee recabade entee o naaec peecrilaria on ¢l
presupuesto Db, Para proveer a los centoos mineroz, a Jwe pulygueriaz de las erandes ciudades, o los ilales
de cierta magnital, Tine necesario cansenir hacizndus pulqueras o, al e, G nagalss grindes. S eiitlacpo, la
ley de la Corona hibia mpucsta al pranipsio, anes de luereacién del impuesto a la bebila, tpe el comaerone del
poiliues s reservars 500oa los indios,

* Las cantidarles vendimimlas deben ser exprimides eo una sola ves, s gue vegoiere un cymperexpccial ¥ en
conseeueners, cierta capacidad e iversidnale b gue desponen oo Los hombres. Tas corvers e los uewoers
eran elabaoradas o medila de Tas necesidades alimentarias, con hieerenles gue poalian sor conservadas [ e,
subre todo, eran malieales do s nriesanal on el S RICrLeT; S8k ofreracidn, anlegio Listla presduccidn de burbu-
Jas, exige en efecta capacidales importantes de cocesdn ¥ secado ¥ un espacio de tabajosafiviente, En al LT
et i Las rugeres inreevening, oo lenian necestdadd iy gue e unos cuznios e nsilios. acces hies e cumslopuice
ama de casi. Para el pulyue Lamsfian, 1 eocinera utiliza con frecnenia weeipienes no espeeializulog wilizaliles
tatuhidn en olras [epaasiines de slimenios,
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potético del vino burbujeante a las drdenes regulares.® Sin duda, corres-
pondid a las comunidades mondsticas, hasta entonees pretendidamente eie-
gas al progreso, ulilizar otros sentidos (el gusto, el olfato...) para Tacilitar
una bisyueda razonada de los misterios de la naturaleza, luego contribuir a
su propia reproduccion por una sahia insercidn en los cirenitos comerciales
incipientes. Pero, a fin de coentas, no es la imagen del buen monje o que
reficren las representaciones: la imagen de un hombre de sexualidad inter-
media se acerca, como por clecto de espejo, a la de las viudas industriosas
y no sicmpre alegres.

El movimicnto de transicidn pasa asi por una clasificacion sexual de la
socicdad. En Europa continental se encuentra esta misma tendenciaen la
fabricacion de corvezas comerciales. Desde la Edad Media, los especialis-
tas de los monasterios elahoraban cerveza para consumao doméstico, luego
para los peregrines; esa gente que atraviesa las fronteras espera hospitali-
dad y reclama hebidas que se vuelven soportes de 1a comunicacidn. Los
monjes se vieron impelidos a diversificar la calidad de sus cervezas en
tuncion de las categorias de los consumidores que se situaban casi en log
dos extremos del “dentro” y el “tuera”. E incluso hardn mds, porgue las
santas virtudes gque se les atribuyen, aunadas a la sacralidad de los lugares
de fahricacion, les permitivin ubicar la produceidn cervecera en la licitud
comoda y econdmicamente seductors, Hasla entonees, los cerveceras y
cerveceras habfun penado anie el obsticulo que imponia ¢l orden moral ¥
religioso: jno se dehfa, ante los ricsgos recurrentes de hambrunas que alee-
taban a toda la sociedad. calificar de “pecadores™ a quienes elaboraban una
bebida embriagante a partic de cereales destinados en esencia a nutrir? El
surgimicnto del estatuto de monje cervecern legitima desde ese momento
una produceidn a menudo denigrada. En comparacion, el vino de uva, uli-
lizado desde su origen en la liturgia, jamds habia proporcionado tan blienas
razones de vencer su culpa.

Drante los siglos de transicion, las mujeres prefirieron dar la impre-
sitin de perder su saber cervecero y alienar ast la parte reducida de indepen-
dencia que habfan logrado obtener, porque temian ser acusadas de Nevar
una empresa a la frontera diahdlica. A fin de cuentas, este largo periodo

L og Fabricantes de dlmngneste de Limous 2o valan de lanoterioridul deose pradocde v reaficne socsyg e

cintienta s bos moades e B alenlin Teeealictiog de San Hitacie, gue dejacon. en s puntoese vine buchujeante
desde 151,
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intermedio era sin duda necesario para gue, en nuestros dias, “la bebida de
invierno, espesa y caldrica [se vuelval bebida de verano, cristalina y
ultrafiltrada, muy ligera v fresca, bebida para la sed y no para el estdmago”,
y que la cervera deje el *universo de los panes liguidos para unirse al mun-
do de las sodas”.* Con la excepeitn notable de lus appellations contréléey
{apelaciones de origen), la mayoria de las bebidas fennentadas hochas y
consumidas en la localidad ahora serdn despreciadas porque se identifican
con la autoctonia restringida y el gusto por el pasado. Y esc juicio s¢ agrava
por los brebajes hechos por las mujeres, tan “naturalmente”™ apegadas al
territorio. Pero como un movimicnto de la balanza que contirma la relacidn
privilegiada entre la burbuja y la leminidad, los fabricantes desprovistos de
su poder de ereacidn deben reconocer entonces el derecho de consumir
bebidas aleohdlicas elervescentes.

Todo sucederia como $1, cn el marco de una teoria de los humores atin
vivi, estuviéramos en presencia de productos cuye Yealor” se atemperaria
por las burbujis. A lus mujercs —cuya naturaleza cialida y hiimeda las pre-
disponia al exceso— se les prohibia tomar una bebida capaz de provocaren
ellas un desequilibrio (sioldgico perjudicial para el conjunto de la socie-
dad. ; No era posible pensar que, gracias al control racional de los hombres,
14 burbuja restableciera “naturalmente”™ una forma de equilibrio al introdu-
cir, o mantener, aire exterior en un liguido lHeno de calor interior?

SEBURBUIA Y CALLATE

.
En la baja Andalucia, asi como en una parte del México colonial, la dicolo-
mia sexual seapoyd durante mucho tempo en una distineion entre la calle
y la casa. La mtroduccidn de ciertos medios de comunicacidn modernos en
la casa permitié cuestionar de nuevo esa rigida division. Y sucede Que, sin
tener que desplazarse siquiera en un primer tiempo, las mujeres se abrian a
los mensajes venidos del mundoe exterior gracias a la radio o la television.
Consecuencia irremediable: no tardan en encontrar el camino de los bares.
Laugar de consumo por tradicidn reservado a los hombres, pero sobre todo
espacio de creacidn de la historia de los puehlos mds recdndilos, el bar

W et PoDhalie-Taveence Berper, e fivee de Daialear de bigre, Pacis, Robent Laffont, P985, p. 32,
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consagra su vivir colidiano al trabajo, al descanso y al reluerzo di los lazos
sociales.® Aunque Wmida, la irrapein de las mujeres en un enlorno tan
importantc para la estructura socioculiural de la comunidad no podfa res-
pouder mids que a clertas condiciones ¥ no sorprenderd que la eleccitn ra-
zonable cran las bebidas burbujeantes.

De cualquier forma, la presencia femenina en los bares pueblerinos
obedece stlo a circunstancias que rompen con lo cotidiano, y supone un
tipo de bebida cspeeilica: jugos de fruta, refrescos, cerveza para los fines
de semana o los dias feslivos, vino tinto de verano,* cerveza tunbién du-
rante log calores extremosos del verano gue llevan a la familia entera a
invadir las calles en la noche, y mostw (vino nuevo al 20 espumoso) cn ¢l
curso de las semanas que siguen a la vendimia, Este dltimo periade, ligado
a fas estaciones, es particular en la medida en que permite a algunas muje-
res ¥ a grupos de jévenes frecoentar por un tempo la oscura bodega * un
mediv muy cerrado, tradicional, ritualizado. Todos los informantes opinan
yue es el cardceter tembloroso y ligero del vine blanco local lo gue 1ama la
alencidn de esta clientela temporal. Habria gque suponer gue cada miembro
de un grupo se considera autorizado para rebasar una frontera opaca y trans-
gredir las prohibiciones convenidas por la buena razdn de que el producto
codiciado se aproxima a las primicias agrivolas, y experimenta la sensa-
cidn, aunque sea confusa, de participar cn una liesla de la fertilidad —y de
ahi de Ia feminidad- — gue concuerda con la discreta presencia de la burbuja.

En ningin caso una mujer aceptaria consumir en un lugar piblico una
bebida aleohdlica sin burbujas. Le asustarfa perderse cn una colidianidad
demasiado masculina. Si las behidas que le conceden son burbujeantes, es
porque cstdn asimiladas a las festas, a la frescura, la ligereza, 1o effmero, la
renovacion, caracleristicas analdgicas sccundarias que los hombres aban-
donan al mismao tiempo que sus compaficras, para gue renuncien aTa idea
de imponerse en un sistema ideoldgico y (éenico moldeado par siglos de
secretos y saberes. La obhservacian mucestra que, de hecho, los contempord-
neos de los dos sexos no comparten las mismas bebidas sino en ocasiones

* Drvminivge Fonrmier, *Chel moseo al culse-libee, nevolucian de la calio e bae o b Ansdalucia™, L
Falbore ardoliz, 9[99, pp. 81-103

Wi tinte de mala calidad gue g2 medla con limenada pasas y ek B eonunes plica una Forina de
mmcderniilas],

T Esula vez ung civadde fabricaciin, oo abwacin v un legar de reonién para lacer tertulia, compar v Tk
b prenluceianale] afie. 81 ésta se acaba, Ta hodega s ciena hasta sl s de septicmbes u oemlee siguiente,



LAk BURBUIAY ¥ LA FEMIMIDAL 1731

de festividad, Tucra del hogar o de los bares, Hace algunos anos se preferfa
un vermut con agua de siltn, mezcla amarga y burbujeante; hoy son los
vinos achampaifiados —para Navidad y fiestas Familiares— v, sobre todo,
la cuba —proparada con un aleohol y un refresco— los que acercan a hom-
bres y mujeres cn una misma libacidn, en el curso de una peregrinacion, de
dias de campe, de ferias pucblerinas... Como cn México, la burbuja marca
festividad, trasciende las oposicioncs habituales porque sirve para fundar
una reunidn de una modernidad bien vista socialmente que cs importanle
hacer notoria a los ojos de todoes.® En un mismo tempo y lugar, ella da a
los hombres la ilusion de paladear cn buena comparfifa una larga serie de
hebidas viriles que evitan que sc cmbriague demasiado rapido, y permite a
las mujeres, gracias a una dosificacion razonable por parte del anfitridn,
una leve ingestion alcohdlica tan “natural”™ como amahle.

Cuando se voelve la imagen de una frescura finalmente accesible, y el
frio deja de ser indicador de lujo reservado a los ricos, la burbuja mejora su
funcidn como eriterio de distincidn. Desde entonces., conviene cuidar no
silo su tamafio, sino el lHquido en el que se expresa, v en particular en el
contenido de azdcares, con frecuencia reservado a las damas. Si hasta los
albores del siglo xx, sabemaos que se preferia el champin suave —como los
finos—, la dindmica de los gustos actuales lleva hacia lo amargo o lo seco,
Ya no podemos imaginar un champédn de calidad sin burhujas pequefiisi-
mas, 0 una cervezy elegante desprovista de sabor amargo ¥ una espuma tan
abundante como [ina, Conscienles de esa constatacion, las mujeres bien
nacidas evilan ingerir un fiyuido cuyas burbujas provocarian en ellas reac-
ciones poco agradables. Saben que Voltaire pretendia que el vino de
Champagne era el Gnico que podia dar ingenio a las mujeres, pero ellas se
cuidaban de buscar burbujas finas y sutiles, o evitahan separarse de su ele-
ganie agitador de holso.

En otros medios sociales se considera mds importante que mujeres y
jévenes™ participen en la fiesta, v se esfuercen por obtener en las hehidas

* Lin los cocteles ¥ otras reumones “mundanas” de Déviers, una Jeast se sanojaria deome bl whisky,
avgee nos sei i supuslo] per ese, coma dice wna informante: "o tema Pemen péce ne sele, mas bien con
whisky pasaaliluin B salsa, Lapecada seerch-Peerior ox gaseasi, i Lo impresion de ssrespamosn, burhugzunts.,
Pareciera champin, pasa mejor, facilite la digestian™. Distinesine v salnl: jel oniverso monlernisda pod i st
mzjor epresenludo que cn los cocteles de burb jas?

S Para Tos jivenes, con fesenia se alalde mcear o cieo due puso o de recompangarlos por alguna tara
baen curnplid, ara ellos en particular, coma para el conjuetno de los ineitados a ana Gesea, e podie, g epanplio,
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un desalojo gaseoso de mil maneras suliles. La burbuja, cuyu fabricacion
cscapa en el presente al mundo femenino, se impone, en esus Mmaterias,
como el mds pequeiio comiin deneminador entre hombres y mujercs. Asilo
dicta una tradicion cémoda que evita cuestionar las cstructuras
socioculturales en las que se desarrollan las maneras de beber.

iNo es un gusto constatar gue la operacidn del marketing moderno,
fundado en la explotacitn del CO,, se refiere al mismo tiempo, en el in
consciente del consumidor, a un simbalismo milenario ligado a las caracte-
risticas de la fermentacién? La mayoria de las culluras parceen haber esta-
do obsesionadas en sus inicios con la necesidad de controlar; luego, en un
segunde tiempo, de liberar una fuerza de origen natural pronta a
escapdrsenos, utilizando la muerte de un vegetal para crear un producto de
consumo vivo. Antes que todo esto se vuelva ilusidn, jno erd mds impor-
lante ¢l sonido del corcho que salta, el de las burbujas que suben y “explo-
™ Al reconocer en la burbuja ambigua la fuerza y el misterio de la natu-
raleza, se admite que la incertidumbre puede acompafiar el placer y que cs
hecesario reservar ¢ste a las élites, o sino denominarlo con severidod. No
habfa mejor manera de controkar a las mujercs que asociarlas intimamente
a ¢ste Principio.

Pero, entonces, si cso es verdad, lendremaos que preguntarnas 4 e ox-
trafio comportamicnte podrian tener lrente a sus mujeres las socicdades
que no disponian de estas hebidas burbujeantes, o aquellas gue se dispensa-
han de consumirlas en multiples circunstancias...

preparur bebidas eeonforantes on Ja estactin eilidy agreganla bicarbonato de selia, 1 baciende Fermeatie &
s swnents granes de coreakes en Jus bustedlas e vina moy ligero.



Acerca del status animal

Amado Milldan

RESUMEN
Bste engave aborea la velacidn imaginarin gue se estaldece entre el lombre y el
conswme de productos animales, cdrmicos Discure Ia relacidn paraddjica, de-
sen-repiegndicia v olijeto-safero en torao al consuo de carne 3 al papel gue en
el pinirio e fenen los aninedles. Se conclove gue cstd compleja situa
cici planteq we problema de sdeniicdod peeee fos fomares,

INTRODUCCION

[.as concepeinnes de la naturaleza, de lo humano y lo animal varfan en ¢l
tiempo y el espacio. En toda sociedad los alimentos cdrnicos ocupan, al
parecer, una posicion relevante: en muchas los desean con ansiedad, en
algunas los rechazan con repugnancia.’ _

St consideramos el starus como la posicidn que ocupan sujetos u obje-
10s en un contexto sociocultural, dependiendo de sus funciones v del reco-
nocimiento evaluadvo, ohservamos comao los animales se sitdan en dichas
categoring y cdmo, actualmente, en los paises miy industrializados? se pro-
duce su desplazamiento Hacia el status de sujeto. Esta transformacidn la
percibimos en el cambio de actitud hacia ellos v en la [orma de concebir la
naturaleza, gue implica otro modelo de relacién con los animales” y el ali-

i Pischlen L fomnevere, Pards, Odile Jacch, 1993 {iral, esp, Barcelona, Apagrama, TH FL Simocns,

frord ment thes Flech, Food Averdariees fronn Pretevtory to the Prosens, Bhen, Tnivesily of Wiseonsio Pross,
195,

* 5 R Kellert. "Annnles, knowledpe and Deliavaor toward wilitlife amony the industrial supeepowers: 'The
Lmitzd Seates, Japan and Geemany™, en A Maoung v L Serpetl, Avonaly and e Soerety. Chenegerig
prerspestives, Londres, Boolledge, 1999, pp, 166 L2 T Ealaars, *Le culle contemporainleTa naluge”, en M. O
Conzeth, T Hainand v B Kaelu (edsy, MNatwres e tote, Nenchitel, Musée d'ethnogcaphie, 1996, pp. 852104,
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Kachr, #p. cit. Bn coanto a prefercncias & identificaciones infantiles con los anirmales. ver Awen, Méd, Pevchol,
nom. 14, 1982, pp 200-25 Una noneia penadizoen nos doidea de lus acotodes astoales Lo el anmal; on
pavo e Navidad foe salvado el hooue a anstancias de ana famosa vepetariana por la suma de 3 000 librae
esterlinag, Bl Pais, Madeid, @ de diciembee de 1995, p, 349,



T} BETUINGS DEL IOMORE

mento carnico. La distancia cualitativa que separaba al animal del humano
se reduce o anula al poner de relieve la semejanza entre ambos. El consumo
de carne se manticne o anmenta cn csos palses, lo yue plantea la paradoja
entre zoofilia y zoofagia, amar al animal ¢ ingestion de su carne.

La sarcofagia, en la que el origen animal del alitnento gueda encubier-
to al convertirse en materia cdmica, se contrapone a la zoolagia, en la que
la sustancia comestible no oculta su origen y conscrva la apariencia animal
facilmente reconocible. La primera es la tendencia actual que parece guiar
las preferencias” y el consumao de productos de origen animal clasificados
COMO carnes.

La sarcofagia podria considerarse como un intento de reducir el eserd
pulo que plantearfa en la actualidad en los paises de alto potencial econd-
mico ¥y alimentario la emergencia del animal sacrificado en la vitrina co-
mereial o en la mesa, cuando, al mismo dempo, se le han reconocido atri-
butos que 1o han humanizado;” efecto simbdlico subyacente a la extensién
del tabt antropofigico. El allo grado de semejunza alcanzado entre el co-
medor y el comido requicre para ¢l consumo el ocultamiento del animal y
su transformacion en sunple maleria alimentaria.

TTUM AN AL ANIMALIDAD

Animalidad y humanidad en sus diversas concepeiones histéricas e
interculturales, aparecen como catcgorias Jistintas y ordinales, dadas las
cualidades que se atribuyen @ cada una y la valoracion jerdrquica de los
miembros que las componen. [rremediablemente enfocadas ambas por hu-
manos, se concretarian en una distincidn bisica: nosolros v los otros.

N Vialler, Le sang et Ja ohait Les abatioirg der pavr de Uddowr, Pacis, MSH, 19587, =

e Cantace, “Prelecencins y rechusos wlunensanos: facores peicoldgicos y socineultucales. Tl estidio ey
Ia poblacidn araponesa”. Tesis dactoral, Umiversidacd e Barcelon:Vialles, ag. ealy Fischler, op, cin: Ministerio
e Apgneuliurn, Fosen y Alimenracion (MADPAY, Madnd. T2 pescado 2alo pa ficrpa Tevinmente en vsln lendensn ¥
en wcho menoe gl @] mansee, wnbes mis dislantes del comensal humane: asl las osiras se comen vivas,
comd tambadn los rabos corfades en viviea las uvr-_i::.-\. {0 B, Bl o les g.:ui_l:gi-:s de log lernoros casteadas én
Argenting {G. Crespo). En este arvienlo sdlo hago referencia 2 las carnes segiin la clasificacion el MAFA v noa
la caza ni a la pesca, ni fanpocoa L antropelngm,

¥ La rarcotapis parece ciccunscribires a lag paises de alunmbieia alinentcin muy urbanizados, En offas
regicmes {Magrel, Crente Moedio, eteftora), loe animales sacrificados son expuestos en Tog Tegares e ventn o e
consumo Feta tenlencia puoliss secein nnbiéo won reparo de da earne on la mess mencs diferenciado por states,
on coberencid cen b ideolopia igealitacista y L nooodlidinl soeia] propi de cans gociedades,
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El consumo de carne implicarfa, segun Fischler,” 1a nocidn de identi-
dad y difcrencia: estamos hechos de carne y comemos corne.” Bsiatuir la
distinecidn cntre nosotros y los otros, entre comida y comensal, tiene un
papel decisivo. Saber quién es quien y estar cada cual en su lugar, evita la
confusion autodestructiva {autofagia, antropotagial, delimita la selecciin
alimentaria v normaliza la inleraceion entre humanos y anunales, actuali-
zando el modelo cullural,

L distineion entre ambos y la subordinacidn del animal al animal huo-
mano ha predominado en la historia de la cultura curoccidental” La alta
Jerarguia de la carne se inscribe en Iy memoria Tundacional de la cultora
occidental ¥ se manifiesta en textos biblicos y gricgos clisicos. En la tradi-
¢idn cultural judeoerstiana la preeminencia del alimento animal se ratifica
y legitima en los urigenes por la prefereneia carnica del dios fundador, que
lo reserva en exclusiva para si como exlension de su poder de vida y muer-
te.' En ¢l texto biblico la alimentacidn ocupa un lugar emprano y relevan-
te.t! Las primeras normas dictadas por la divinidad son alimentarias.
Zoofagia divina, fitofagia humana. A la especie humana se le otorga como
alimento las hierbas ¥ los frotos con semilla; a las especies animales la
hierba sin semilla, Cuoeda implicita la prohibicidn de la carne, la sangre
{status diving) y la hierba sin semillas (status animal).

Las normas culturales seleccionan un tipo de alimento para cada clase
de seres. Esta distribucidn establece una correspondencia jerdrquica entre
alimentos ¥ consumidores. La care es deseable como cualguier atributo
divinn, la hierba es indeseahle porque es propia del status animal.

La transgresion de las normas alimentarias primordiales, que amenaza
la estabilidad del orden cultiral en un intento de movilidad ascendente

! Fisehlar, ap, cir, p 118, =

*EMip s capne —ade alamento— comzada, revels Lotowma idestalalenlural diferenciads (eendofoorde-
o culiura permdnicodlannal, tammbién cristanofmusulmans o judia. M. Monzamact, &7 bosedre ¥ la abongienciea,
Hixioria y eultore de o afimeniaeidn en Koo, Bureclonn, Crinea, 1993 0 Feorer, “Le chol le toeo ol e
mwaston au hord e la Massoa do Guadabguiva™, en 1 Gonziles Turme ¥ B Ronwero de Solis {eds. ], Antmpola-
#ha de fa alime e i urertor engeves godie Jitelfeta deediterdnea, Bovilia, 1906, ppo 2352400 s carne inmhdn
grweri valbies: o) actor By civalo par TFuch oy Artuelnges Cresaping pessioees . The AvdReegeedenzy of seeting, Brston,
Heughton Miffling 1980, Tamdeen existen diferencias e pénero cazafpranje, eledlera.

! Ihcha subordinaeidn pucde ransformacze oo cguivalensa. P Lemonier, "Le pore comme subsoiod de vie:
Fommmes de ciunpresnsation el cchanges 2o Nogvelle-Goinee”. Soceaf .-‘|r||'|5:|rr|_|l.lr|.fn|!;_!.' LLEAY, 1995, . 33 35

" In cuanta al consumo de carne y las eebipiones en ol Mediterranen, véase B REomero de Salis, “T.a religidn
¥ Jos alimentos en los texios sascados mediterrineos: & propoana del consume de caene™, on Gonzdlez Turma ¥

Rommere die Solis, op e, 1993, pp, 51-491.

Y inendn, 1,20
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ser como dioses, permanecer—, conlleva un deseenso estatutario de los
seres implicados —humanos y reptiles—, condenados a convertirse en pol-
vo: la nada dispersa de la Gerra,

El eslado superior del alimento de origen animal se refuerza con la
prelerencia cdrnica del dios fundador: primicias de la carne sacrificada por
Abel frente a frutos de la tierra ofrecidos por Cafn y rechazados.'” Ofrenda
—afrenta— inaceptable. El alimento propio de una posicién inferior
—humano 0 animal— es ofrecido inapropiadamente al superior. Despecho
alimentario, con efecto fratricida. Transgresiones sucesivas con nesgo de
inversion del orden cultural: no 5610 se subvierte la correspondencia stalus/
alimento, sino que Cain usurpa el poder de dar muerle, atributo exclusivo
del ente divino y también operacidn previa al consumo cimmico. Con cl
sacrificio™ de Isaac," el status humano desciende y resulta equivalente al
animal (Isaac vale un carnero). Ambos podriun ser alimentos para el co-
mensal supremao.'”

La carne se mantendrd como exclusividad divina hasta enminado ¢l
diluvio,' v la sangre, hasta hoy, para los hebreos ortodoxos. Las normas
alimentarias posteriores a Lu catdstrole se hacen complejas.' Con el cris-
tanismo el status del wlimento animal se unilica al ser suprimida la discri-
minacidn entre animales puros ¢ impuros, ¥ son abolidas las prohibiciones
alimentarias. ' Pero la carne se mantiene comeo indicador diferencial: asce-

= Lass frugivoras liomsoos femen gu ahilsicho el frutode] comeinmienio yoel de La inaeortalidad; de cote Sitimas
nnlagran comet. Bl comacimicnto se sufre: la serpients inductory del desacato soarmasnrd por ol suzlo v comerd
pisl Vs los hiummanag ¢n polve 2 eanveriein (dadmess, T 190 Comer serpiene seei abwninaeiin et X1
410 comm ex aulodesiogetve cogmer al scanepnte el polvocone al prelae, tamiludn es maximoe desorden confun-
il D snprervavencia con la mnseite (el pecada). Adends, comlena o cecarhar Caltivack su peopia carne, of pobode
la tierra.

W idmenen, 1Y, 4.

WoSnkee il sacifiia Holen v bauss, 1899 Denveniae, 196% Giracd, P92y Leach, ~ Anthropobegieal
aspects of languaje: animal cmegories amil verbal abuse™, oo Lennenbery (el ), Newe alfevetioms i e sty aof
j'('ngrmg:', Cranbiridse, M Press 196d; M Saliling, Calturn p et prvictica, Malrid, Sigle XX, 19745, Romero
e Suiliis, o vk

Y Cafpeends, RRIL

Y Aagual anelie B hstancia entre divanulad ¥ bumanidad; disminoye eotre éstay Ta anioalidasd, sungoe by
carne humana, al ser manjar divino, aleanza s statue iz,

U Eadnesis, 18, 4-4.

U Erendon, KET 28, Fewitivn, K1 Deteronamin, IV, 3221 ver o] edlebre cnsave de Mary Douglas, Peresa
p pelione, Madrid, Siglo XK1, 1991 (1966},

S areos, 1, 120 Mutes, 15, 1E-20; Tiwotea, 4, 3.5, B, 2045 Aecker, 10 10215, Lax lmies e este
artivulo ae perniten rellesiona solne ks costicemones cristianas temporales respecto ol G cirmen ¥ s0s
exceqiciones (Falas), Bnocstas preseripoiones aparecen referenciny al sratos e log eomensalze: mulnares (1
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tas o guerrerns, lascivia o abstinencia. Desde el alto Medioevo se imponen
restriceiones wemporales inspiradas en los eremilas de los primeros siglos,
aungue la diferencia estatutara entre animalidad y humanidad perdura el
alto nivel consagrado a la carne y al de sus consumidores.

En la Teoponia v en Loy trabajos v oy dias, de Hestodo, en la Odivea o
la fliadla, de Homero, en fus Historias, de Herodolw, y en otras obras de la
Grecia clisica, se hace relerencia, como en los textos biblicos, a la estrati-
licacitn alimentaria. Ast, por cjemplo, el pan es ¢l alimento propio de la
humanidad, micatras ¢l animal sacrificado pertencee a los dioses.™ La ofren-
da engaiiosa de Prometco [rente a Zeus,® al esconder la carne y lus entra-
nas bajo la piel del buey sacrilicado y recubrir de grasa los huesos que e
presenta, constituye otra transgresion tundacional de la norma alimentaria
—vegetales de Cain, huesos de Prometeo—, que amenaza [a jerarquia cds-
mica, el orden cultural. De nuevo castigo al transgresor, pero a su ver legi-
timacién del ritual que repiten los humanos. Es el humo de los huesos cal-
cinados, con algo de grasa y plantas aromdtcas, la parte de los dioses;
mieniras que la carne se estatuye en alimento de la condicion humana.™
Frande a Zeus, castigo a Prometeo y corrupeitn de nuestros cuerpos. Incor-
porar al otro es también contaminarse de su muerte, compartir su suerte. El
sacrificio de las victimas y el reparto alimentarit se encuentran estricta-
mente ritualizados en la Grecia clisica.™ Ademds, alimentacion, religion y
politica aparecen unidas en el sacrificio griego.* El rechazo de la carne por
los pitagdricos se puede considerar como la resistencia al orden politico-
social.” La estratificacidmrsocial coincide con la alimentaria. La zoofagia
se manifiesta en el ritual sacrificial, en el que el mageires —sacriticador,
carniceroy, cocinero —* opera delante del altar

Domenech ¥ 12 Manti, Avanes v abatinencias. Cocfir de Cuearesnnz, Wadvid, ETelénica, 1914, X0V,
criclios (bed, XRKTE neluso lo Compaiin Transaannes de Baveclong (i, X300, ercéeral, Tambidn cncons
reamme afariciones dhe e apbagedad chsifivaiena de clemos snimales, por epeoplo tinws, cacaceles ¥ nuioi,
dibrizd, XD que incide en su prabulician o amteozacisn alimentacias,

A Deticnoe gefiala el memente mictal el consume chenica burmame en "EL Apalo couel ¥ bos crimenes de
singre”, Sevivi oo Ceodenie, Muilnd, 1987, po 32,

N Teemeninin, S50 55,

= Ihid, B50G,

A Detienne v 1 Nerwind, L coesane oy sereerfice en pavs eree, Pariz, Gullunaed, 1970 po 4,

ML, pp.9-115 Bomiero de Sobiz, e il pp. 55-62,

8 Leneone ¥ Yernant, op, i, p 14

B 2k
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La zoofagia es relevante tambidn en el hanguete medieval, cn el que
los animales se presentan enteros, a veces con pluma o pelo. Incluso se
componen animales lantdsticos para la mesa, como el cokentrice, mitad
capdn, milad cerdo;® son exhibidos a los comensales y divididos en trozos
delante do ellos.® La zoofagia medieval es proyeccion de una diferencia
clura cotre animalidad y humanidad. A lo largo del proceso civilizatorio,
desde el Renacimiento hasta el presente, como dice Norbert Elias,™ la dis-
paridad entic ambas se hace relativa poco 4 poco y se convierte en una cada
vez menos difusa semejanza. Por una parte, se prodoce un encubrimiento
de la naturaleza animal de las humanos; por olra, ¢l descubrimicnto de la
naturaleza humanizada del animal.

El status del animal y ¢l de la carne se modifican.® i en el Medioevo
la zoolagia era norma y practica, en la actealidad 1a tendencia opuesta pre-
domina. Mientras la identidad animal ¥ lusmana poseen cualidades distin-
tas y distantes en ¢l modelo cultural, la procedencia del alimento puede ser
patente sin provoear rechazo. Pero cuando 1as cualidades de lo animal y 1o
humano se asemejan, la apariencia formal del alimenlo no puede recordar
su origen (sarcolugia); ol descubrimiento debe restringirse al espacio invi-
sihle del sacrificio (matadero), del abastecimiento (carniceria}, de la clabo-
racitn culinaria (cocinal, cvitarse en la mesa, en el momento de consuma,
lo que hace moralmente Lactible al comensal incorporar travestido al seme-
jante y no ya aguel olro distante. Una nueva concepeidn de la naturaleza,
de los animales y de los humanos, que hace relativa sus diferencias y jerar-
quias, subraya su mutua interdependenein e intenta legitimar un tratamicn-
1o igualitario hacia aquéllos. Este hecho también influye en lus pricticas
alimentarias actuales.

10 Baes, U La mesa bien servidic vesion p Banguete en el mediewo inglés™, en 1 Ruper (o) L vecine i
lo arrapafagpes, Bureelon, Tosquels, 1984, . 535

% Ele Villena, drte ciserarn, Dateclona, Humamias, 1984 N Thias, [her dew Process dee Zivilisarion,
Siwiovengiiyche wiwd p,i_‘!.l.:'h;.lg{'_r|.-_"|’j'_‘.'n:'h{' Chtersackngen, Stlutgar, Subrkamp e, eape, Maxeo, FUE, 1987

G S e

B E L Cahen, *Animals i Medizval Pereeptions. The tmege of the sbigoitons other”, en A, Manonmg ¥ L
Serpetlh Andmalfs and Human Soceery, Changue peaspecioes, Lomlres, Roatledge, 1994, pp. A%l
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ANIMALES OBJETO/ANIMALES SUIETO

Los criterios sobre la apariencia formal y constitutiva, las funciones
desempefiadas, las caracteristicas que se otorgan a cada tipo de seres, y
sirven de base al establecimiento de diversas clasificaciones emic que se
provectan en la distancia fisica o simbdlica —reiterada, recurrenie o aboli-
da—, separan, sitda y evalGan lo semejunte v lo diferente, los olros anima-
les v el humano. De la cultura surge 1a naturaleza. En €l proceso histdrico
guroccidental, desde la base judeccristiang y grecolating, se conslruye una
comeepeion de I naturaleza humana v La animal naturaleza. A cada catego-
riu se le atribuyen cualidades vy ranzos que [orman sus respeclivos status.

Las socicdades establecen diferenciaciones, sildan los elementos com-
ponenles de su ouniverse cullural, delinen relaciones cotre ellos, eledlera,
Se distingue cntre alimentos o no-alimentos y las sustancias consideradas
comestibles se categorizan por jerarquia. Canferir identidad y, en este caso,
establecer el contraste entre animalidad y humanidad, supane no sdlo una
pperacion cognitiva, sine tambidén el avance de normas socioenliurales so-
bre lo que puede ser ingerido, Estas normas, coherentes con una imagen
cultural del animal, aparecen sefialadas desde principio de la rradicion oc-
cidental, como hemaos visto, ¥ no s6lo en ella. Sin embargo, sociedad y
cultura varfan en el tiempo y en el espacio; por tanto, también se modifica
la imagen del animal v su interaccidn con log humanos.

Perros, gatas, canarios. loros, etcétera, forman parte de la familia. El
sufrimienta ritual de taro%, cabras, gallos, no vale ¢l gozo humano de la
fiesta.™ En Japdn se celehran matrimonios entre perros; en Francia existen
hoteles para ellos y restaurantes que disponen de variados memis caninos,
En numerosos paises hay cementerios para antmales, incluso se les otorga
una dimensién ealdgica estrictamente humana: la inmorialidad. 7 Ast lo

AR ufrimiento, =intoma de dific] conmal, boy reconoudo e ctrag animales, denota 1a presencia del cuer
pur, B on confesto ol lucl gue pretsnde su escionotae ganecalzade —aon fnnsgredido per las imdgenes e
violencia imralwmana en multimedia—, sve de base arpomenral contra la taoeomaguia v eontia Tas fiestas
localez on das gue ciartos animales son pitesbmente sacnficados, B Pads. 2 de Tebreee de 1992, suplementa, 13,

= EE paladiticoomedio, primerss sepulioras coneeidues cevelan lacdilerenein enine hurnoinos y ammales, Los
restos ie los primeros fueran l‘:rn.':fc‘z‘-_irlx‘:ﬁ. Tors resishues e boas sepibncos mestvan que foecon consoomidos, MO,
“holidaricd e destin enree 1hotme et Uamamals Uargument de I pénese sprituclle”, =n 1. Dodsen {ed.), Te
wtertad Sfeepne de Uaptmal - concepdiony mretermes of gewvelley, Ladee, Universud de Liege, 1996, pp, 2824 La
ahelician de csta diferencia supane un acercameentn par seme e de Toeamimal e To boosmon, e la Sewagraciul
¥ en lag culturas postiadernag,
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presenta el tedlogo alemdn Eugen Drewernann en su ensayo De la inmor-
talidad de fos animales, Otros muchas titulos son concedidos también a
este reino, como Mi hermano el perro (Chauvin) ¥ Los animales nuestros
humildes hermanos (Gaillard), que evidencian su nueva siluacidn
sociocultural, La humanizacidn animal se revela también, lunto cn la juris-
prudencia postindustrial {Declaracicn de los Derechos del Animad, procla-
mados por la Uncsco y la onu; Declaraciin de las Religiones sobre los
Derechos del Animal, 1982; leyes y reglamentos sobre su cria, ransporie,
sacrificio, cteétera), como en la existencia de mulliples asociaciones vo-
luntarias de proteccién (Sociedad Mundial para la Proteceidn de los Ani-
malcs, Anniistia Animal, entre otrag).™

La disminucidn, v en algunos casos abolicion, de las distanciag entre
humanos y animales —ecoltgicas, eloldgicas, sistémicas y juridicas— re-
pereute en el tratamiento del animal alimentariv, Un cierto pudor o eseri-
pule va extingniendo la exhibicidn de armuzones, visceras, cabezas, o pe-
quefios animales enteros, en carnicerius y vitrinas de restaurantes.™ Agre-
gande a lo anterior el incremento de la sarcotngia,™ el descenso del consu-
mo de despojos y el aumento de productos camicos preparados, en lrozos,
envasados, eteélera,™ podriamos pensar en un electo alimentario en virlud
de supuestos cambios socioculturales amplios, tendentes a un
reordenamienlo estalutario y cognitivo que obligarfa a reconocer en el ani-
mal su calidad de sujeto y que plantearfa la necesidad de hacer explicila
una redefinicitn tanto de la animalidad como de la homanidad. Si matri-
manio, hospitalidad, derechos, sepullura ¢ inmortalidad cran norma, ritual
y simbolo, antes reservados de manera exclusiva a los humanos, el animal
se encuentia hoy humanizado. Atributos del sujeto transferidos al objeto lo
sitian en un plano de igualdad con los humanos, que a su vez repercute en
Ia relacidén utilitaria con cl animal alimentario. =

A F Burgul, L preteeives e Vernersed, Paris, PTIE, 1947,

M alpunes ipermercudos (fargoza) son visibles las armusones o el despiece, aumpe en un | e
anexo a la expendeduria velado por comlinas mids o menos ranslividas Tombién an cimlales como Scpovia o
Soria (Castilla) oz cochimlios presden lus esoapraates e Tos restanranics (1 ML Glascod, Lo primers 5 un
amlenbe e pl:r.:.'u;l.:.'!{:ln gt pefee s Ja parantis e caliclad —zo hsy nadla que eaeomiler—; Lo 2egunde, un emble
oy o dpiesde Dilentidul pastrondmica, e oo al peseado, mucho mis alejule et yespacialmente
dlel luman, g2 expone ¢n oa ol drea peninsulir enlero v el maiseo vivi,

# rschler, op et po L33

HALAPN, sy w8,
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STATUS DEL ANIMAL ALIMUENTARIO

A los animales en general v los consumidos como alimento en particular se
les atribuye una posicidn y un valor simbdlico, con [recuencia dependicnie
de la condicidn de sus consumidores ¢ independicnle de su valor nutricional.
El animal con luncidn alimentaria —doméstice o no— queda incluido en
la catcporia de ohjeto.? El status de sujeto animal cumple otras funciones.
Das tipos de roles aparccen en primer érmino: unos utilitarios, destinados
a la produccion, el transporte, [a guarda, la alimentacidn, el lahoratorio:
atras simbalicos, con fnciones afectivas —vicana—, estéiicas —anima-
les ornamentales—, neonaturalisticas o arcaizantes —santuarios v parques
naturales—, referenciales —ostentatoria—, etedtera. Asi, por ejemplo, la
relacidn de cooperacidn subordinada del animal utilizado para la produe-
cidin, como el buey de tire o el ganado caballar, es decir; el desempefio de
su rol instrumental durante la edad productiva, le excluye de la funcidn
alimentaria salvo al finalizar ésta o en caso de acaidente que le impida
cumplirla.

Los animales situados en una categoria no preden desarrollar funcio-
nes propias de la otra en circunstancias ordinarias. Por gjemplo, los anima-
les de companfa no servirdn de alimento.® El modelo de relacidn entre
sujetos diliere del trato preserito para éstos hacia los concebidos como ob-
jetos: sus cualidades v alribuciones son dispares. El status de objeto animal
alimentario comparte la imagen social de la animalidad y €sta actta como
un luctor, entre otros, sobre las actitudes de atraccidn o repulsion
alimentarias. Algunos criterios emic intentan justificar esta atribucion a cier-
tos tipos de animales. For una parte, la cadena alimentaria serfa decisiva
para delimitar la seleceion, Sinembargo, consumimos animales cropGlugos

Yl status de snjeton abjete atebuido al ansal vacis socicealtucalinente, comn seiald. Valea coman ejom-
ploel enadizime caso del cordo, aboimmada en Oiente Medio y aderado on Nueva Guinea; o ol del perro, sujete
en FITA, Gran Rretain, Franom, electer cams albyje b em Corea, Ol suedeste asnitien

W1 ankoval comestihle se sitta enoun juesode distancias fisicosspaciales v taxondmicas, Teach, ep. cet; 5.
I Tamiwah, “Animnal are good o' Think and geod to Peehibit”, Etteolegy, £ {4, 1968, pp. 425-450: B Lizet y G
Ravie-Cliondani, [es Ietey st ddes hevmpes To reapegrerrd ey aenaraal s L gen seer by divtanes, Pasis, CTHS, 1995, hien
que ¢gas distancias sean relativas a fa coliura: toro v gato; Pournier, ap. cif; poerroe ¥ gato en el dmbito rural
irahicional merodean entre espacios (1. M. Blaseo) En el recetanio de Rupero de Mola figura una recera de gaio,
V. Oz, Far concine weesditereine oo of sevivees el Remeasineensa, Mot de comper © it ofe srte selnerein ™
Ruperte de Nome "Filve de pwdsados”, Muesea, Ta Val de Onsera, 1997, p, TR
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{cerdn), carroficros (gamba), supnestamente herbivoros que resultan ser
carnivoros (vacas locas), lo que produce una gran inguictud, no sélo como
tentado radical a la alta situacién del vacuno, con nelastos clectos en hu-
manos, sino tambicén por la subversion del orden natural que representa y
reitera. Por otra, los animales que comemos tendrdn funcidn nutricia ¥ no
reproductora. En general, suclen ser jévenes machos, castrados o hembras
no reproductoras.” Sementales o hembras fériiles oblicnen una posicion
diferente dada su funcién y quedan excluidas de la mesa comensal.™ Se
supone que el engorde y el sabor de la carne aumentan con la castracitn del
animnal, cl sexo sabe ® Produccion y reproduccidn se contraponen.

Los animales clasificados comoe objetos con Tuncidn alimentaria
—agui Ao comemos sujetos— ocupan posiciones inclusivas y dilerencia-
les. En primer lugar, como animales, después como animales comestbles
con respecto a los vegetales, luego, dentro de esta categorfy, se estableeen
valoraciones distintivas segtn su especie y procedencia, La caza —natura-
lewa, virilidad— a el corral —arcuizacidén— son abastos considerados su-
periotes al proveniente de la granja industrial ** Asimismo, lay carnes so
clasifican por su color:™ las rojas (vacuono) se consideran superiones con
respecto a las blancas (aves), y las negras (cava) ocupan una pusicion apar-
te.™ También 1o estin lus fracciones comestibles, con valoracion negativa
de visceras y despojos que hacen ostensible la animalidad; las formas de
elahoracitn como los asadas® y la ausencia de cocidos en los mends para
hanguetes, lo gue revela la :-.upumrtd.ld concedida o los primeros frente a
los segundos; los momeatos de cansumo, es decir, la ingesta cotidiana prin-
cipal o secundaria, ¢l banquete festivo, eteétera.

B Wil o et o B

4 0] g animaln domesugués, nuus st e gihier, sont alletnativement vouls o des Lins gmu'-.-si&_m vl
abimentatees, e non les o b foais™, al contrarie gqua < tora e D, Wianllas, oo el |2 15, Sin embargeo,
on e es g ol encion sineesultade segue.

UED oloe el sabor notablae del cordo bl codenn castrados comrrilatsy al reehe de s carne @1 M.
Blascal eame =l Numade chers en Ambalaocia, Tournier, o, cir, 1900,

2 B el dines ispanocuropea al miarizen 2o e atrahuse o e e Ay gue a lia aiurme,

T usn del colon dada suevidenvin, parece sor una constane eansveesal gue desbedi b alinentaciin y
g SiEve pard catnbleser toala T le discrintinaciones, Millin, “La vesta desulores. Obeervaciones par un
aaterliv salwi o] ealoc en alisentaeian”, en Borust, Medin v Colesanti (ads), EDcolop e e alimantoe iy preeli
teriined, Dotcelona, Institut Culali de T Meditertania, P59, Deade Tuega, o perceperin y clasificaciin por
colores wurinn secieculbmalmente.

R, Hell, Le sang node Chasee of mrythe o Seevage e Farape, Pards, Ulansmaeion, 11094,

oo e sugiere Fournter, habn e eelacionar el mode de elaborueion can ol v ialrles, Maqul s frata
de bavinos u ovanos, no e aves asadas: el pallo o e o comsaderado e cocina dépida
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La condicidn animal redelinida trasciende al animal alimentario, La
trunslormacion del sujeto animal en objelo cirnico s indispensable para
su ingeslion sin culpa, al inhibirse de la muerte del otro aun a pesar de su
legilimacitn en nombre de la supervivencia propia, El trdnsito de ser sujeto
—ser vivo— a objolo —malteria alimentaria— se encuentra, como es de
suponcr, muy ritualizado. Del animal a la care se extiende un largo proce-
s material y no salo simbdlico. Comienza por la ganaderfa indusirial*
conlinga con ol sacrilicio, ¢l despicee, cicétera, o implica la desarimalizacion
delanimal.¥” Dicha transformacidn se lleva a cabo en lugares especificos y
apartados, por oficiantes con frecuencia segregados en muchas socieda-
des,® vy revela, al intentar esconder dicho proceso, el escripulo gque las
sociedades desacralizadas mantienen hacia la muerte. Esta transformacion
incide taxativamente en el consumo. Cuando el despicee, la claboracidn o
el cocinado eliminan la apariencia de animalidad, disminuye la repugnan-
cia hacia el alimento cimico.™ Aceplacion o rechazo provienen de saber
qué y cudl es el origen del alimento, No se oculta gue la carne ¢s consumi-
da, pero se le disocia del animal de origen,™ para eludir el proceso de con-
version. 'Y esto porgue el alimento animal se silda en un conlexto
sociocultural amplio donde adyuieren relevancia las cualidades cada vez
mis comparlidas por humanos y (otros) animales. Cuando avmenta la se-
mejanea entre ambos, lu sarcolupia se constituye cn modeln de consuma,
Si por una parte al animal se le desanimaliza para convertirlo en alimen-
to,”! por otra se le humaniza gracias al avance v difusion del conocimiento
bioldgico v sociocultural da conciencia de la limitacion de recursos, [a pro-
teceidn de la odiversidad, la descentralizacidn y saturacion tecnoldgica;

4 Fiachler, wpe i, e 129

Wialles, op, ciL, po £ =

| Seevier, LS Adtigue Wanche {Tunizie, Algénce, Marmocy”, oo L. Pomer (din), Evkeee. Bé, Puriz, Gallimad,
I 232 En el norte e Alraen how carmiveras prerlepen aonna b especilica ) uiirn esrcios restilenciales
propies; mataderos ¥ pestos de venta en-los meccados son propiedasd comn; sacrifican al animal en nombee de
Dipcs; s les airrbuoven poderes magioes posu funetdo pueden sotong cento b esteribdngd de B nngeoes ¢ Hsen
comtacias con los penios. Ta lepislacidm mmlievs] en Acage insistie contea 0 seerepacion feera de las poblacio-
nes b L. Argda, resis doctoral, Lo el Cotogaio de for perras, Cervames dies de los carmiesros: * Exios jiletos con
Bt oisn fucilibind mian g o beobee goe o uos v, Madeid, Casedra, [T, 303,

™A Anpval, "Thspast anl Belated Aversions”, Savmet e Abnooied] aeed Soced Povelialoge, ndm, 36, pp.
AL P Horin v Fallon, A perspective on Disauat”, Peyehalogpeedd S, Y4 010, 186, pp. 2341,

B e s Ty viaoonles GLAL o cepterenge o el crrmager i U individualils O Vanina ™, en Burgal, J raninenea]
daens lex pracligues de consempztioe, Paris, PUT, 1995 pol,

" Yialles, ap, off,
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la separacidn jerdrquica entre animal y humano se ha hecho relativa; se le
reconocen atributos como inteligencia, sensibilidad, aprendizaje, comuni-
cacién, u organizacién social antes exclusivos del humano.™ Ambaos pro-
cesos hacen posible y al mismo lempao dificultan la ingestion neutra de
CHTTES.

Una wransformacién simbdlica a ravés del ritual de comensalia resuel-
ve la situacién de consumo: ya no se rata dé animales que devoran anima-
les, sino que tanto éstos como los humanos han sido desanimalizados. Se
representa una escena donde los no-cuerpos integran al no-cadiver. La sus-
tancia cdrnica picrde su naturaleza animal para transmutarse en objeto co-
mestible y los comensales instauran de manera normativa el disimulo por-
menorizado de su corporcidad

Incorporar al otro, operacidn fisicoquimica y simbolica, material y
migica, es hacerse owo con el e, Ingerir el alimenlo animal cs
animalizarse, proceso reciproco en el que a su vez se humaniza el animal, y
gue plantea de nucvo una cuestion de identidad.

La humanizacidn del animal en la cultura eurcamericanad actual revela
en la comensalia la cxpansicn del tabd canfbal mds alld de lo esinclamente
humano, y abarca la antropofagia y también la zoofagia. Tal escrapulo se
extiende més alld del animal humanizado —animal persona— no consumi-
do aungue pueda ser considerado comestible, que recibe nombre propio,™
0 que adguicre humanidad por reiterada interaceitn.™ Desanimalizacidn
del comensal y del comido, operada por el ritual industrial sobre este Glti-
mu, ubligacidn protocolaria del primero. Agquello que ponga cn evidencia
lo animal de ambos debe ser inhibido. Asi, por gjemplo, se excluye de la
mesa comensal ¢l alarde olfative como la emergencia menos noble o mas
animal de los sentidos,™ como también se enmascara el olor mrpnr:ﬂ,” ¥

= ligchler, ap, oft., pp. 129-130,

S, Millin, “Alededon de by mesa: aspectos wormalives, fmales ¥ simbdlicoz de b csoensalia”, en F
Cheua y B Matina (eds ), Lo fuseidn simbdtica de tog ritex. Resefey y sobeelivone oo ol Mediterndnea, Darcelo-
na, lcaria, 1997, pp, 219-204

A Harres, (el ter eeet Richalles .'.lfﬁ:lr:ﬂ' arted colere, Moeva Yok, Londres, Stmon & Sehuster, Adleo aml
Unwin {teal. esgr., Maulrid, Allanza, 19599 Sahling, op, ¢

I Provansal ¥ B Moling feds ), Eneloghe de Avedalasda arientall o Paveatesco, agriculfung y pesoa,
Bareclone- Almerin Anthropos-TEA, 1991, p 106,

% Pralipacicn Nacional del Frente de Juvenowles, Dot secial. Cadetes, Madl, w8, p, 108,

S e | industrializarion, on chserve une endaoee i dissianlan on i masguer les odeues coeperelles™, ML
LDronpglag, Loz srruclures ey vulmiee”, Crmenaeesicnitions, Paris, EIIESS |31 82709, p. 1=
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aun cualquicr otro indicador del cuerpo.™ Cuando el olor se convierte en
aroma resulla entonces alractivo.™

La estratilicacidon social se proyecta en la alimentacidn. Bl alimento
animal ocupa una posicidn privilepiada —alta, central— con respecto a
otras tipos de alimento en casi todas las culluras humanas,™ incluso en
sociedades primates®™ La atraccidn hacia las proteinas animales estaria
Inscrita en nuestra naturaleza; podria ser innata.® Ademds 14 carne es con-
siderada el alimento proteico mas completo®™ v, finalmente, alcanza ¢l sta-
tus de alimento absoluto, como dice Fischler®™ La carne ¢s la comida por
excelencia: viandas, vivande, viamle, meat. ..

STATUS DE LAS PIEZAS: MUSCULOS/VISCERAS

Tanlo al animal entero como a sus partes se les arribuyen distintas jerar-
quias que se muestran en el reparto alimentario.™ Asi, clertas piezas del
animal se destinan a los dioses, otras a los humanos: unas al supenor, olras
al inferior;™ unas al anfitidn, otras al invitado; unas g las mujeres, otras a
los hambres, eteétera. Otros animales comen los residuos.S

La posician social de los consumidores habiluales de ciertos alimentos
se corresponde con la de estos altimos, tante en ¢l proceso de consumo
camo en sus preliminares. Los encargados del proceso comensal en la mesa
aristocrdtica eran nobles, en cohereneia con ello.®™ Si la carne se privilegia

B Vigarcllo, Le prapre of Je .T:’J!'{"F Libvgiene dit LR HII"ENJ in e Mu_:.r'rr .'1-.&'.::_ Paris, Sewl, 1085,

# Les aliewses e sienten airaidos por of olar del sacrificio efenice. Deticnne v Yernant, ap. e U CGeertz, Fa
inrerpretrcion de Jag calhuras, Méxion, Grelise, 1987, 00 135 Sende censiderado of olfate come ol mds animal
e los senndaox, cabria suponet uns animalizacidn de lo divina, Bl arama lo baees mneceesson,
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® Hartis, o, con, po 2490

=L EoAbrames, “The Freference for Animals Meetein aml P A Cross-Cuoltural, Survey™, en®. Hagis ¢
L. B, Ross fedsy, Foed s Evolution: Teweres o theary o T fooed Rabite, Frladelfin, lemple University
Pross, 1UEY.

H Muoliee, On Foed and Cookrig. The Seteace and Love of the Kcher, Nusva Yook, Charles Sceilmer 's
Homs, 19R4.
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D Cromnly, Crneking: Coenirne somed Ulecen A Stnetiin ‘_‘-I'I.lfr"k'l.l'ﬂnln"l'i' Sewrfedagy, Cambridee, Cunbridge University
Press, TUED, pp. 92-93 (rad, esp. Darcelona, Gedisa, 19957,

B eefere s alionsenli con otra corme que pooi, aquello gue comen no lo comemnos, Bjenplos de astos les
vemes con las Brajas de Macketh, veon oy salviges en La mins del rev Safomdn, 1, Lee Thempeon {dir), 1985;
frtos subvicrien o invierten la alimentacidn oo, 1o unes vt ler Do SHEI, culcbraz, crodors, ki |z
otzos mpleren Lo opucsle: ol palvaje come civilizades en la imagineria occhlontal,

o Tie Willena, rafr. it
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con respecto a otros alimentos, y cierlas cames por encima de otras, asi
también las diferentes partes son valoradas por orden; en Grecia ¢ldsica ¢l
huey y el cordero cran mudy carne gue la cabra o el cerdo,” o en la Francia
actual el alto status del bovine. superado por el ternero de leche, con res-
pecto a otras carnes. ™

En el ritual sacrificial griego, las piezas, el orden temporal de consumo
y las modalidades de coceidn se encuentran estratificadas. Antes de su dis-
tribucidn se separan las visceras —asadas en brocheta v comidas cerea del
altar— de las entrafias, estdmago e infestinos —para cmbutidos y relega-
dus— y de las carnes cocidas destinadas al banquete o a una distribucidn
pusterior.”' El reparto —pierna, anca, paletilla o lenpua— se oreaniza por
jerarquia —sacerdote, rey o magistrados principales—, 0 bien por sorleo
de paries iguales entre ciudadanos.™ El musculo, a su ves estratificado,
alcanza uny posicion superior a la viscera.™ Del corazdn de la carne a la
carne del coraxdn, del musculo a la viscera, los escrapulos emergen. Un
caso cjemplar de la actitud hacia los Hamados despojos es la lengua. En
comtrasie con ¢l histee o trozos similares (sarcofagia), presenta, por una
parte, un aspeeto reconocible, identilicable (zoofagia) v no aparece como
mera materia cirnica. Por atra, su lorma asociada al significado de la fun-
cion del drgano, cl habla, distintive humano, problematiza su ingestion.
Hechos ambos que permitivfan expouer, en el contexto sociocultural actual,
una hipatesis de su rechazo. Como soporle del carieter dilerencial de la
especie humana, el lenguaje, la lengua parece plantear, por analogfa, una
prolongacion del signilicado ¥ sefialar su relacidn, a nivel profundo y sub-
yacente, con el canibalismo —eomer lengua, comer humano —, rechazado
en nuestra socicdad,™ convertido en labd. Las visceras formalmente mues-
tran lo que queremos ocullar: 1a semejunza entre comida y cﬂmensal_“‘

™ Detenne v Yarnanl, o, cil, po 15,

L Poulain, "Mutations or modea alimenniees™, Aworenewt. oo 172, p, 107,

e e ¥ Vernant, ape el oML
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farce taurima’” R Barthes, "Le Dillewk el Les friles'. en Mythatagigues, Puriz, Le Sewl, T4 po 15,
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MoviLIDAD

En los procesos de cambio sociocultural los atributos que constituyen la
animalidad y la bumanidad se transforman. Como en los textos hiblicos, la
comensalia medicval o incluso las leorias evolucionisias en lag que el ani-
mal no humano se encontraba distanciado y al servicio del humano, hasta
la tendencia actual en el Occidente posmoderno, que hace relativas las dis-
tinciones, subraya las semejanzas entee ambos y deliende un igualitarismo
estatutario, a partir de una diferenciacion ordinal, cn la que los humanos
ocupan una posicién de superioridad que no plantea dudas, se desarrolla un
proceso de aproximacién entre humanidad y animalidad, rellejado en la
alimentlacidn (sarcofagia), que parece indicar un reordenamicnto cultural
slobal v no s6lo alimentario.

Lus animales, comestibles o no, comidos o no, prohibidos o permitidos
por leyes religiosas o civiles, pueden ser sacralizados, deificados, humani-
zados, Pucden ser eguivalentes simbélicos del grupo, del comportamicnto
humano, ascender hasta la posicion mdxima; pero también, abominados,
rechazados, descender hasta lo mds bajo. El animal se situaria hoy ¢n una
corricnle de movilidad ascendente, no s6lo dentro de las representaciones
socioculturales de su naturaleza —genética, etologla, ecologia, difusiva,
medidtica—, sino también en las relaciones efectivas —productivas, esté-
ticas, afectivas—, con la humanidad, y acercarse a un estado superior, es
decir, adquirir el reconocimiento de las cualidades humanas que se supone
posee. ’

El proceso de humanizacion del animal se da al mismo tiempo en un
contexto de cambio, donde cn primer lugar sé incrementa su superproduc-
cion utilitaria —ganaderfa industrial, industria alimentariae—, su
ultramanipulacion —animales artiliciales, objetos—, su sometimicnto a un
tipo de relacion cquivalente al cselavismo — rentabilidad, incondicionali-
dad, hacinamicnto, masilicacidn—, En segundo lugar, aparece un cambio
de actitudes en la cultura curoccidental hacia el otro, en un contexto de
relativizacion general, de sensacidn de dislanciamiento de la naturaleza —
urbanizacion, industrialismo—, una percepeidn negativa de la intervencidn
humana, como la imposicidn del desorden en el considerado orden natural:
gallinas que comen pescado, vacas que comen ovejas, lomates transgénicos,
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etcétera y, finalmente, de una reinvencion de la naturaleza, entomo Gedea.
Avanza el reconocimiento de la sensibilidad animal y de la insensibilidad
humana,” ¥ tanto el status animal como el humano cambian,

{CONCLUSIONES

Asf pues, los animales cambian de status segin el comtexto sociocultural, el
liempo™ y el espacio. Hoy asistimos a un proceso de movilidad socioanimal
ascendenre (humanizacion).

En el dmbito de los patses postindustriales, dicho proceso los podemos
observar cn la actualidad. Sc subrayan lus cualidades del animal, se procla-
man sus dercchos, asociaciones-voluntaias o delicoden, avmentan las
especies protegidas, seintenta encubrir los procesos anteriores al consumao,
etcétera. Todo esto parcce indicar la cmergencia de una problemilica, al
mismao ticmpo velada y evidente, gue diliculta La relegitimacidn del sacrili-
cio animal —la sangre derramada—, Ia mucrte de unos seres cada ver mids
semejantes a nosotros mismos. También cmerpe la necesidad de un replan-
teamicnto do las cxipencias de alimmentacion de los paises de abundaneia,
que implicaria, quizd, mcjorar la de las poblaciones sumergidas cn la
BRCASET.

De la pridctica zoofdgica a la sarcofagia, de Darwin a Dolly, los anima-
les se humanizan y se desanimaliza la carne, tanto del comensal como del
comido. 51 admiumos que la sensibilidad animal se reconoce en la sensibi-
lidad humana, y las diferencias o semejanzas entre animal y humano, fun-
damentales para la concepeidn del ordenamiento cultural, se ransforman y
reastructoran, cambian tanto el stams ammal come el humana, La ransus-
tanciacion de las carnes, como insercion de la muerte del otro en una socic-
dad laica, desprovista del ritual sacrificial, replantea de nuevo un problema
de identidad.

™ Frschlor, ap. edr, po 134

T En el recetariode Salsete {1 simlos XVEH-KVTID aparecen algunos animmales que han penlide su catepoia
alimenraria, come la ortiguilla, meduga o andmona, B eocieers religlozs, Famplona, 1990, p 102 ¥ nora 644 ¢
palipsg euroqen, Foope arbiewlerss T fid | po 9%y oot 66, Alpunas faodes Bevan al ascans acim] e las
aves, Pelle v pavo, en escalopes, compiten con la ternera. Poulain. op, cire pe 107, Bl incremento de la demanila
¥ la respucsts frawdulenta de b odene bieen desccader el stutos de o cnooe (rojul Liinstanoa en su despiees

comfeiliye al astenso deaba (Bfanca). Enfre tanhe Jaz normas se refuerzan ¥ 1a solicitnl de conteol social sabe
lix alimenticion aurnenia:
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etcétera v, [inalmente, de una reinvencion de la naturaleza, cntomo Gaia.
Avanza el reconocimiento de la sensibilidad animal y de la insensibilidud
humana,” y tanto el staws animal come el humano cambian,

CONCLUSIONES

Asf pues, los animales cambian de status segdn el contexto snciocultural, ¢l
tiemnpo™ y el espacio. Loy asistimos a un proceso de maovilidad socivanimal
ascendente (humanizacion).

En ¢l dmbito de los pafses postindustriales, dicho proceso los podemos
ohservar en la actualidad, Se subrayan las coalidades del animal, se procla-
man sus derechos, asociaciones-voluntarias los defienden, aumentan las
cspecies protegidas, se intenta encubrir los procesos anteriores al consumao,
cteétera. Todo esto parece indicar la cmergencia de una problemitica, al
mismo tiempo velada y evidente, que diliculta la relegitimacion del sacrifi
cio animal - -la sanpre derramada—, la muere de unos seres cada vez mis
semejantes a nosolros mismos. Tumbicn emerge 1a necesidad de un replan-
eamienta de las exigencias de alimentacion de los pafses de abundancia,
que implicaria, quizd, mejorar la de las poblaciones sumergidas en la
ESCASEE.

De la préctica zoofdgica a la sarcafagia, de Darwin a Dally, los anima-
les se hurnanizan y se desanimaliza la carne, tanto del comensal comao del
comido. Si admitimos que Iy sensibilidad animal se recanoce en Lt sensibi-
lidad humana, v las diferencias o semejanzas entre animal y humano, fun-
damentales para la concepeion del ordenamiento cultural, se ranstorman y
resstructuran, cambian tanto el stalus animal como el humano. La transus-
tanciacion de las carnes, como insercidn de la muerle del otro en und Sovie-
dad laica, desprovista del ritual sucrificial, replantea de nucvo un problema
de identidad.

® Fisehler, ap, cif. o 134

7 Tin el reectana de Salsels (6 siglas XV I-NVIT aparecen algunas anmmnies que han perio sucategorin
alimentaria, o b ortiguilla, teduss o astoona, £ cociner religteser, Parplona, 1990, o 100 y mala 9 el
ald g curaped, Fr arfucai 1. Meich, po U2 ot G Alpunos frawles Hevan al ascensr actual de laz
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la alienraciim wumenlbs.
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Color y alimentacién en el
Medilerraneo occidental.
Algunas aportaciones desde el campo de
estudio antropolégico

F Xavier Meding

RESLIMEN
Las productos alimenticios ¥ log plaillos que Se cocinan presentan muiltiples
colores, gue tombién deterninan la seleccicn de Io gL e Caite VoS gustos
culinarios en general, En este trabajo se explora e colovacicn de lox idimentos
y plutitlos del Mediterrineo, en cuanto construceiones sociocwdiurales livaday
a i pecgrafin especifica,

Percibimos la realidad, las diversas realidades que nos rodean, a través de
los sentidos; entre cllos, sin duda que 1o vista acupa un lugar destacado.
Hablar del papel del color en referencia a un hecho social tan complejo y
multidimensional como es la alimenlacidn, no es una larea sencilla, v mu-
cho menos si 1o analizamos en un drea tan amplia como el Mediterrineo
oceidental.

El Mediterrineo, como cualquicr espacio —como toda realidad y as-
pecto perteneciente a la cultura—, o8 una construceion sociocul turaledifi-
cada sobre un dmbito geogrifico determinado. Del misino mado, hablar de
alimentacion en el drea mediterrdnea implica tambicn una construccion
social y cultural conereta.! Se trata, pues, de un espacio amplio y complejo
que, 4 pesar de tener desde una Idgica alimentaria numerosos puntos de
contacto entre las cocinas de las dilerentes socicdades que lo ¢circundan,’
presenta una significativa y marcady diversidad regional.

P Kavier Melina, "Alimensacidn, dista y comporiamicntes alimentarios oo ol comexta meditertines”, én

F. ¥avier Medina {ecl. ), Tt ealivemiomeio mieadine malnea Fliwtartad, coliire, nulivicin, Bureclona, Tearia, 1996,
" Prangoase Aubatle-Sallenave, "Ea Moditeeranie: une cuivine, des ewigines”™, hifrrmetion sur les Selomres
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No hay duda, por otro lado, que esta drea constituye un importante
espacio de mestizaje cultural. Los vegetales que forman la esencia de sus
cocinas proceden, casi en su totalidad, de otros dmbitos: el tomate (jitomate),
el maiz, la patata o el pimiento (chile) son americanos; el arroz, el melaco-
tén o la naranja, asidticos; las espinacas, las alcachofas y la berenjena, trai-
das por los drabes, y asi podriamos seguir hasta confeccionar una larga
lista, de la que se salvarian el trigo, la vid v ¢l olivo. Buena parte de estos
productos se han converlido, sin cmbargo, en clementos altamente simbd-
licos de la alimentacion mediterrdnea, v la mayoria de las cocinas de csta
drea no podrian cntenderse sin ellos.

Poro jqué podemos decir desde a porspectiva del color? Cuando nos
referimes a la diversidad de las cocinas ¥ de los praductos mediterrincos,
pensanos casi de mancra automitica en una variedad de colores. Aubaile-
Sallenave seiala cn este sentido que “las cocinas mediterrdneas han sido
destacadas desde antaio por los viageros de la Eorepa del Narte, por la
riqueza de sus aramas v la vivacidad de sus coloraciones™ Pero no ha sido
éste, hasta ¢l momento, un tema que haya despartado un gran movimiento
de reflexidn antropaldgica,’ Sin embargo, es este terrena, debido a sus ca-
racteristicas tedrico-metodoeldgicas y su interdisciphnanedad intrinseca, uno
de los dmbitos que nos proporciona un andlisis mds rico sobre el tema.

Como sefala Milldn, “Ta percepcitn del color, variable cultural, influ-
ye social e individualmente en la seleccién alimentaria. Precede en el pro-
ceso de la ingesta al sentido del gusto, como el aroma y en su caso el tacto.
El color cs una de las caracteristicas extemas del alimento, un componente
fundamental del aspecto visible de comidas o behidas™ ® Asimismo, en Io
que scoreficee a la alimentacidn, categorizamos de manera lingiifstica y

Seciales/Social Seienee Informeation volo 35wl L Pads, 19906, s

TN g cinbargsy Janees el omale e producto gue mejor simboliza by gastcopondan meditercdnea, acempafia-
dode aceine de oliva y un poce de vane™ . Demmmigue Fuacoier, "Ciee prodoetos aimsenlicice medileeeineos ¢n
E\]l:ui:l ¥ el nane ile |:|::'|.|||:i:|.'-_ F':-..fur.rir.'.\' Hlﬂ:'ll Hr.'.'ranlzrk?. mrimn, |.: (il.1.'|||f|.5:!i:il'f|.. I';"J-'[: | "”

b Aubaile=Sallenave, op, o,

* En referensin ol color conu clemento de relesicn intrepoliges desale ung perspestiva alisordnicon, ofr
Surge Tocoaw (0103, Ve ed ermensee e Tew cewelewes, Manterre, Dahorasaire ' Bihmelogie ot de Sociclogie Compartive-
Universitd de Paris K, 15T poede verse tambadn a esie respecra, Marshall Sablms, "Uelors ond culures”,
Sewiiidioa, vol, VT wone 1, 1076

Sammado Millin, *1a cesta de colnres. Oheervaciones para un eeludio del color en alimentacian™, en Anpela
Dacuss B Xavier Moding 5 Gemtia Colesami {cile ), Colow v alimantaoidn an o Kuropa meiterrgned eociden-
ferf, Bureelons, Trana {en pronsa]
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simbdlica determinados alimentos en funcién de su color: tomates rojos o
verdes: pimicnto rajo, verde o amarillo; pescado azul o blanco: cames rojas
o blancas: vino hlanco, rasado o nunta {rouge o redd —rojo—en lengua fran-
cesa o inglesa, o negre —negro— en catalin, por gjemplo); uva verde o
negra.., O nombramos determinados colores o matices de acuerdo con al-
gunos alimentos a los cuales los asociamos de modo habitnal: color Burdeos
{vino de Burdeos), amarillo limdn, rojo fresa, verde manzana... La percep-
cidn de los colores es incorporada, de este modo, al lenguaje, y nos sirve
para clasificar ciertos elementos presenles en nuestra cotlidianidad
alimentaria, no sélo por su variedad, sino también por su estado: un ali-
mento verde o madure, por ejemplo.

También el color, como cualyuicr componente actual —no olvidemos
que nuestras experiencias pasan por ¢l tamiz de nuestras culluras y estilos
de vidua—, se construye sociocultural y simbolicamente, v presenta, desde
semejanle perspecliva, diversos signilicados y usos sezin las sociedades.

EL COLOR DESDE UNA PERSFECTIVA TRANSCULTURAL

Es casl oclioso —aunque no por evidente menos necesario— destacar que
la percepeidn v conceptualizacidn de los colores por parte de los indivi-
duos se confeccionan desde el interior de cada cullura, varfan en el tiempo
v el espacio, dependiendo —entre otros factores secundarios — de las ca-
racteristicas fisicas del medio en el cual un estilo de vida se construye, de
las particularidades socioculturales y de la mieraccidn con dicho media.
Con base en la perspectiva expuesta, un color o sus dilerentes matices
serdn conceptualizados y simbolizados —cargados de contenido, en defi-
nitiva— de modo distunte en una u otra sociedad, o sistema sociocultral,
Muestra de ello pueden ser las ohservaciones de Nelson’ sobre la diversi-
dad de matices que los esquimales de Alaska pueden encontrar alli donde
los eurapeos del sur, por ejemplo, no verfan mds que color blanceo; o las
anotaciones del psicdlogo A, R. Luria® sobre los materiales recogidos a

FRichard B Melson, Fusters of the Mecthes fees Chicago, The Thaversivy af Chicege Press, 1969, Py 16
L&, 701, TR0 Bl autor sefla la existenciade una wsnplia iversidol de matices, coma pasmlenser, entos oloss,
e codores del bclo, i neeve, of Inclo peligroeano, of iele Trheseo, o] agua beluda, credem,

AW i, Drexerrveidlos Binsaiviea edee lves prmeewny cageedvor, Madoid, Akal, 1987, e AN, Aopesarde fas
abjecinnes metodolipicas gencrales que pusler ambuicse @ esre estodiodesde wns peopectiva actiml, oealla
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principios de los afos treinta en la entonces repiiblica sovidtica de
Uzbekistin, o propdsito de las clasificaciones de colores y matices y su
interaccion con el lenguaje. Igualmente, los articulos compilados desde una
16gica transcultural en la obra dirigida por Serge Tornay? nos ofrecen una
riquexa de aspectos relacionados con las diversas concepeiones, construc-
ciones, simbolizaciones y nominaciones del color en las sociedades estu-
diadas, pericnecientes o diferentes continentes. Como expresard Sahling al
respecto, Vel equipamicnto mental humano [debe ser considerado como]
un instrumento de la cultura mds que como un delerminante de ésta™ "

Hay que destacar que dentro de una misma sociedad o conjunto de
ellas —comao las sociedades curoceidentales—, y en cuanto construceidn
sociocultural, la percepcion y la conceptualizacidn de los colores no es
uniforme ni estdtica, sino que varfa en el espacio y el tempo, dependiendo
de factores sociales y eulturales diversos, Es decir, los ideologicos, polit-
cos, simholicos o, smoirmds lejos, los refereotes a la innovacidn y la apro-
piacidn tecnoldgica diacrdnica, los cuales pueden hacernos cambiar, ¢n un
periodo relativamente breve, la imagen mental o los significados que atri-
buimos a un espacio, hecho u objeto. Resulta curiosa, como ejemplo, la
afirmacidn del escritor norteamericano Gore Vidal en relacion con un re-
cuerdo de infancia:

Mi dnico recuerdo [de I chedad de Saint Louis, cral son las loces de la ciodad
tal comme se veinn desde Laoventana de un céotien el Para LUICE 86 nlere-
san e detalles de fpoca, entonees cast oo existian Las luees de colores, por lo
gue e uid solocinte noche de verano, 56 Louis beillaba con un exalio color
Blaneo, comae st Tueea ol drtice !

COonomr y ALIMENTACION

Desde un punto de vista socioculiural o histdrico, la imporlancia del color
no s algo triviad o anceddtico. Como seiiala Cuntarero, “la aceptabilidad o

iy inferesnnte, parn owesee care ol andlsie pricoldgice ¥ coltural de la elasificacidn ¥ nominacidn de los
eolores, ¥ &us matices qoe el autoe v s euipns Tevarm o calur enti Tis netnska,

*nerpe Toanay, «p, ot ven asinds, en Ly intreducedo de esla obra una interesante perspectiva ot
s et desos w punie e wastnantcepal Geoeo, el wndlises conileo del ealar,

'® Sahline, apocde. 18

W Chore Widal, Brgeryos JHE-TO8, Barcelona Ddbass, 19910, g, 26,
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no de los colores alimentarios, que motiva la preferencia y/o los rechazos
de los alimentos, viene condicionada por caracteristicas psicologicas indi-
viduales y por la simbologio asociada al producto que proyvecta imos valo-
res apreciados o no por los sujetos”."* En este sentido, Murcoll,'® en refe-
renciy i su trabajo de campo en Gales, nos expone la importancia del papel
del color en las “reglas” de una comida: 1a carne debe ser blanea o ruja, de
un animal de sangre caliente, y nunca visceras o pescado; la patata (blunca)
representd a los carhohidratos, en contraste con otros vegetales de color
verde: judius, guisanies, coles de Bruselas, eteétera, junto con otros cuyo
color no s el verde: zanahorias, tomate, maiz... £l conjunta, en cquilibrio,
forma el “plalo™.

Pero ¢l color gjerce también una importante influencia clasiticatoria
sobre aquello que socialmente es o no comestible, apto para ser ingerido.
Un ejemplo puede ser el relatado por la antropdloga Isabel White sobre su
estancia entre los aborfgenes australianos:

Recuenlo ol caso de un cuarto trasero™ de unos 5 kg que empezé o apeslar y
volverse completmmente verde; T verdad es que pasibas corca e &y cantaba,
Le grité a un hombre yue 1o trara. No, lo levaremos al campamento para co-
merlo. Es coss fina Y oeso fue lo gue hicicron los natives: pusieron la came a
romajar en agua corriente duranite des diss ¥ luego Ia asamon en un borm de
tierra [...] Una vez cocida, I sacarom, ¥ lendn i buen aspects v adin o hien que
acepic wmar wi pediin, (Fe una absolum maravillal Estiba tierna v sabrosa, y
bastaba elvidir el detalle de gue antes hahia parceido podrida pora disfrota de
una magnilica comida. Mis gande un amigo veterinario me dijo gue comer un
bistee que cantla oo ox nada peligrose. Sdlo tiene bacilos venenosos, me dijo, la
Carnwe gue empiezn a pudricse. Toa vee que se ha voelio verde, ya no es dain,
Y elagua y el fuego acaban, al mismo tiempo. con los hacilos v el hedor, 'S

Vemos cdmo los condicionamientos sociocullurales tienen un intere-
sante papel en relacion con los alimentos en si, su color v, sobre todo, con

" Luis Cantarcre, " Aveprabibidad de los eolores y preferencias alimeniarias”, en Angela Darusi, T ¥avier
Webeeclinaun v Ciomma Colesanty, op, o Taenrsive es mifi,

Ann Munsl, “On the Sockal Signilicance of e Cockod Dinner o Seatly Wales™, Senctal Seoerio Teferrnniivn
sur feg Bedenver Sociales, wol, 71 win 45, Marle, 1982,

H A e sobreentiends, sin duda esdid haldardo del euarto trasers de una bestia, ¥ ol vz doouna res;
Whate no capecifica vn su andouio de qué aoimal sc fealb.

¥ 1zabel Whate, “Laos natives vives bicn”, en Fessica Buper (o), Lo cocing de foy ansrapdlopor, Dareclona,
Tl.l.\.'l.lm'l.u. Eird, 20,
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1o gue es considerado o no “comestible”. Entre los aborfgenes avustralianos,
lo verde de la carne no es, en ningdn moments, un impedimento para su
consuma; al conlrario, indica el oplimo estado para su preparacidn: micn-
tras que para “alpunas de nocstras socicdades™ quizd los celores o onos
mids aceptados, conceptualizados como “correctas” o Usanos” para las car-
nes, serian 1os rojizos, rosados, blancos, befges 0 marrones, ¥ muchos can-
sumidores lendrian verdadesos probilemas para consumir un filete que tu-
vicse un color distinlo a éstos. En palabras de Deborah Lupton, “la comida
que tene mal aspecto, por ener un color inesperado, puede ser percibida
comy incemible, micntras que la comida con un color que corresponde a o
que s¢ espora puede ser pereibida como mds apetitosa”, '

Pero ol color de un alimento no nos revela salo la clasificacidn o varie
dad (rojo o verde, blanco o tint...), o el estado de éste (verde o maduro;
fresco, pasado o pndr‘idn.‘..'}, sino también aspectos de la vida cotidiana,
como grupos de edad," stanes 0 subdivision sexual, Lupton®® y Willetts nos
indican que ciertos alimentoy son considerados como lemenines o mascu-
linos. Asf, en el primer grupo encontrariamos la leche y el arroz (blancos y
delicados), la manteguilla (derivada de la leche), los wnos rosados, como
los del salmon o algunas salsas y cremas, o la lechuga (suave y de un “ITd-
gil” color verde);'" en el segundo grupo destacaria [a carne “roja” —el po-
llo, de carne “"blanca”, perteneceria al campo femenino— y la sangre, asu-
ciadas al dmbito masculino.™ Los condicionamicntos socivcullurales aso-
ciados al color presentan una fuerte influencia co el dmbite de la alimenta-
citn, mucho mds alld de lo considerado como estrictamente nutricional.

En lo que respecla a la jerarquia social, como expresa
Contreras, “historicamente, la alimentacidn ha estado ligada al prestigio

15 Drebapal Luptan, o, gty aond e Sedi, Londres, Snge Pubbistons, 19%6, p 329, -

7 Dhsderrnimmlos cobozes wtrmen o s recla e, L r_i|'||.|.|r5|.‘:l: poar bos nifos. Lo rojes o resalos s2 asocian
mids —aienie adbwalinente— a zalwores arucarados ¥ son, por Jo meado, ds acepllos, nueniros gue omos,
eofn Jog verdas, tenen uw mavar indies de techaro catre [opoblacion ot Macie Clilie Monnese, “ElLalar
el alinnento: Inpeto sobne ek s, b esumpar s niu alimwentaie v a salwd de Jos consumalores”, en A ngeli
Barux, B ¥avier Maling y Gemma Codesantt, vp. 20

" Lopton e, cdf, ppe 104w 28, Anm Willers, "Bacon samlwiches gor the betec af e Meal-eaing and
viegeliranizm in Seoth-Eia London”™, en Pae Caplan (el }, Fovad, feadthy and Fenefi, Londees, Boutledge,
1097, . 112w ss

" Log veperalos on penceil, segiin ambas wutorss, serfun vonsalecn s comu alimentos “lemenmes™

M Epelid o con st aspecto, prideimos cuconinse eifecncion afin y complementarin enartisulos conme Los
e Anmie Thabert, *Comiensde con les vaos™, on Jessicn Kuper (ed,), L eocing oo fox antropidtogon, Bureelona,
Tusquets, 1984, g, 2215 o Angela Gerdin, " Connidas de Bal™on Kuper opoert, p 275,
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soctal y al srarus”. " Cantarero, por su parte, nos muestra en su trabajo de
campo entrc lus clases medias de la ciudad de Zaragoza (Aragon, Espafia),
como el colorido en la alimentacion consumida puede ser considerado, asi-
mismo, un indicador de prestigio social:

En cualguivr caso, todos 1os sujetos investi sados tratnn de disfmtar de I comidy
¥ valoran mis el componenic hedonistico de 1y alimentacian gue el de necesi-
dud. La satisdaccion proviene, entre olras cosas {compailiy, ganancia de R
gio, eteternd. de lis sensaciones sensoiales que producen los alimenios, Una
de éstas ernana del placer visual de I spariencia externa del proclocio: presencia
the preparados bien presenlados, eon macho fook, tisciados fen forma de solos,
casas, caballos, mamgoeras, etedtera), y con abundame colorid. Bl valor e ps-
tow plates rdici en su belleza, no cn su composicion nulricion] 2

EI COLOR EN LA ALIMENTACION DE LA FUROPA
MEDITERRANEA OCCIDENTAL

En una publicacidn recicnle, el antropdlogo valenciano Joan F Mira desta-
ca que, en las sociedades tradicionales-rurales del Mediterrdneo, y lejos de
cualquier pretendido y vivo colorida,”" los tonos que destacan son, pricisi-
mente, ¢l blunco —resultado de blanquear las paredes —, el negro —de
tedin os tejidos— y el maredn, de lu tierra tostada, que es “el mis natural ¥
original de todos™. El citado autor afade de manera parcial el verde, aun-
que seiiala que éste se cncuentra en el drea mediterrines mucho MAs apaga-
do que en las zonas atldnticss; yo me atreverfa a agregar, ademds, el azul,
presente con diversas tonalidades en el mar v el cielo, y en algunos aspec-
tos decorativos de las diversas arquitecturas,

¢Es el drea mediterrinea un espacio privilegiado en cuanto al cplor?
Partiendo de la perspectiva expuesta, quizd la reSpuesta tenga que ser nece:
sariamente negativi. A nuestro parecer, no os la variedad del color el distin
tive principal del paisaje ni de las sociedades tadicionales del Mediterri-
nco. Podemos abogar mas bicn por ptro aspecto que influye, sin duda, cn la
pereepeidn de los colares, pero que no forma parte intrinseca de Sstos: la

# lesits Comlreras, Astirvptoglee e e alimesttaciin, Mudod, Fmlema, 1, 53,

T Canturera, op, el

D B Mo, &l saredls hisas, Alzina, Bromern, 1997, pp, 100-103 Muy proesenne, por ateo Jacdo, vema
LELE TSN autar el en diverses trages tralicioles, wsi com en constroceannes v deeotacionss varias di,
juw '-'jw.'lllph’:'. la |.';|.I:I"::l|'.h‘|. el Lnlee, ot ¥ asle,
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luminosidad. Si consideramos la obra de uno de los pintores “mediterrd-
nens” por excelencia: el valenciano Joaguin Sorolla, observaramaos cdmo
noes la abundancia y viveza de los colores utilizados lo que destaca en clla,
sino mas bien la luz que impregna los cuadros v que llega hasta el cspecta-
dor, y que —no podernos olvidarfo— condiciona en muy huena medida la
vision de los colores,

Pero si hablamos de alimentacion ¢l discurso varia de modo sensible.
El drca medilerrinea constituye histéricamente un espacio indiscutible de
mestizaje alinentario. Esla capacidad de inlegracion de elementos, sin
crubargo, no cs casual. Muchas de nuestras cocinas estin elaboradas mils
de procedimicnlos gue de recetas, con una gran facilidad para adoptar ¢
incorporar nuevas malerias primas a las formas de hacer aprendidas, Por
cicmplo, ¥ en palabras de Gonedlez Turme** muchos guisos del sur de
Espaiia (de Andaluefa, en particular) han introducido verduras o carnes que
antes no wilizaban, sin necesidad de allerar en esencia su fundamento,

Con la legada de productos americanos,® la gama de colores se enri-
queciy sohremanera, El tomate (jitomate, Lvpersicom excnlemtum) y ¢l pi-
miento (chile, Cupsicun) som comsiderados hoy plantas mediterrineas liga-
das a las cocinas de esta drea. No ohstante, encontraron resistencias muy
diferentes a su llegada a Europa: el pimiento, verde o rojo —incluso amari-
llo—, pronto tuvo éxite, mientras que el tomate tardd en hallar el lugar
relevante que hoy distruta; su adopcidn fue, por tanto, tardia, ¥ no serd
hasta hien entrado el siglo xvin cuando pueda aleanzar su destacado siatus,
Como asegura Foumier,

a parlin de este msimento (el tomate) se convierte cnese Inpredicnie fondimen-
tal cpue: hoyy comocemos v que forma parte mdisoluble de las cocings mediterrd
nens, proporciondndoles wy alimento refrescante paracel verano, ademis Jde J8r
color o sus plites v mocho gusto o oleos de sos alioentos, basia el puoeo de

A Isabel Gonzales Turmw “Ll Mediterrdnea: dicta v estibo e vinla”, en Isabel Gonedler, Tarma y Palia
Bomero di Soliz (ode ), Ansmpolagin de b alimentacedn: engayor sodre i dizi arediterrdieea, Sevilla, Tun de
AomlalneiarBundscion Machala, 1602

L Erecoeniio entve dos neendos sipnificard, desde el panto e vists alimemtano, we ciewibe de influsocias
muiuae entre ambas onllag arlinieas. Micnraz gue Lucepa v ol Medierrineo maportan alpunes de sus elementos
nEs enbdenndlioes, T illeencoms alimentrms eurapssis e lonoen =sulr con Jueres lwmbidn en el conlinente
americana, Ricanda Avila Palafos, “Tas mezclas v L veereacivin lal gpasta”, e Gongalas Tueone y Padio Rumere
de Bolls, ep, i
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llzgar a ser lan imporiante que, cn eiertos Cisos, s¢impone como marcador
culturai,

Hay que destacar, en [uncién de esta dltima afi rmacion, 1o valioso del
tomate en la identidad alimentaria de las diferentes cocinay mediterrdneas:
49U serian sin su apartacion plates tan si gnilicativos y definidores como
cl gazpacho andaluz, la pizza o el pa amb tomddguet {pan con omate) cata-
lin?

In relacion con el pimicnto, Nicolds Monardes, en el siplo xvi, desta-
cabit ese “Muto que es en diversas Tormas [...] pere todos son al principio,
cuando no estin maduros, mu y verdes, v de maduros, muy cilorados, con
un color muy gracioso™ ™ A dilerencia del tomale, ¢l pimicnlo entrd y se
integrd con mucho mids facilidad y popularidad cn lus cocinas y tradiciones
gastrondmicas del drea estudiada. En este sentido, Fournier se pregunta

81 aquellos gue nesowos hemos ealiticado de awéniicamente medilerrineos
(itomale y chile), no se hatwsin impucsto por sis eudtidades, su versstilicdad v su
capacilad para satisfacer L demanda, indistingmente foonu bz por paehlis
[los del Meditervinee] preocupados por reforzar sus diciones culiianias 4 tra.
vis de elementos frescos, aromdicos, leros. coloreadas v simbolicamente se-
ity

Pero ¢l rojo y el verde de tomates v pimienios viene a afiadirse 1 log
vivos v variados colores de Irutas, hortalizas ¥ verduras varias:™ naranjas,

" Fveferencin a estan nonluet o, U Pournies, “Lus alimenies revelneiaanos: |a Tegpacks ol Mediteerinea
de los productos el nueve munla®, eo Gongdles i ¥ Rummera de Salis, e ed Tanhedn Ma, .-{ngu!rx Fires
Sumper, "La inepraciin de log preeluetos aoerivanos en log sialemme alimensios malilermineos”, en Maria
Barcelt y Anlam Bacen foomnlsy, Do Medfrereinic drea de convergencie de sivienee minetare fnewles XV
AVE, Palmacde Mallores, Do o Bstolis Baleiric, [0, WiterTens, I pe et dvece, ¥ibo Valentia, Meeleans,
1997 =

T Niealis Monardes, Privee YEegiteea y feve o partes de-fie istosio medieing! de Tar en NELE T B Trten
ele fttestias mediny socidenrides, Sevilla, 1505 374, citadisen Péres Bampar, o, o1, pe- 10I-112,

M Boenier, "Ciwen prducros alimenticies medic i eos,. bl La clrsiva s

™ Algunag de fas cuales, sin eabargo, tardai el en sec wmoarperndag a 13 dieta sle varias de fas £ EIOmes
dde B Luropa ccenlemal, Carm destaca Maurrzo Se abierh Celaen o comiivanidie, Steetfen edef5aafinten s ione T TPt
Iren rawe, pecessitd e cnliurs, Barl, Dedala P03 o pealianoe Py e Ta coeinn e siros pitiges: tanta s
Inglatesea, dunde inteedueran el vopsenie de venhuas vt deeconocidas nudes del 2igla XV, coma en lag
ded nore de Bocopa. Bo Espafin e repiunes cone las cantibuicns o atlimicas, delernunados alimentog lan
tenichy v intronuceidn iy lurdia en ¢l sister alimenrarias el arve no snprezs @ ser conovido Popularmeiles
e direas come Gubiosa hasta finales dol sl BN, ¥ loetalizas con L zanaharia, Ia bBerenjena o el eolabacin o
FINPLATON & consunise st bien cnlrado el siglo XX eeulilivann #ilo alpunas de ellag parn 1o alimensends
animal. Fu o wona e Navaoa, on el neme de b pewdnsla dlsfrica, Tulie Care Bacsja, “Sovara™, oo Matille
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limones, sandias vy melones, zanahorias, espinacus, judias, puisantes... A
ambos lados del vecidente medilerraneo, ¢l colorido de estos productos s
extiende, en muchoy casos, de manera bustunte semejante. Como ya cn ¢l
siglo xvi comentary el espafiol Dicgo de Torres, primer historiador de los
xarifes marroguics, estudiado por el antropdlogo Julio Caro Baroja:

Tanto en el miedio fisico como on el medin socinl aparecen a nuestros ajos muy
perccidos # o gue se habeia podido ver en la zong de la Alpujarrn de Sierea
Mevamca, Tas alideas sitoadns en las vertiontes seplentrionales del Allas ecan abun-
dfl.['l.ll.::‘i el ﬁguﬂ: S (_'1[1]1:'.!(}5 ealabeiae e r1;|:|';u:|jn!-: ¥ [rmeaseros e las |‘.II-II'|.L'H
miis bajas y abrigadias v disponian de ubundanies cereales coltivados en los
cosleros, apaie de Acboles frutales de tipo europeo.™

Abundandno en esta perspectiva, Aubaile-Sallenave sefala gque pue-
den ser destacados —siempre dentro de la riqueza y la amplia diversidad
de las difcrentes cocinias— ciertos rasgos comunes a ambos lados del Me-
diterrianco, tanto en lo que se refiere a los alimentos en sf —verduras, le-
gumbres, condimentos, frutos..—, como a las téenicas y hahilidades de
preparaciaon —rellenar, majar, mechar, frefr.. —. Del mismo modo, en otra
de sus obras (en prensa) sefiala la presencia, valoracidn e importancia de
determinados colores en las cocinas del Mediterrdneo musulmin. El verde
serfa el color mds considerado cn ¢l drea tratada, caracterizado —al igoal
que el rojo y ¢l blanco — como color altamente positive. Los dorados son
tonos también valorizados con fuerza, micntrus gque ¢l amarillo y el negro
tendrian un cardcter bastanie ambiguo,

También en [o que respecta ol terreno del consumao, ¢l color encierra
importanies connntaciones. A ambos lados del Mediterrdnen, el papel de
los mercados —y no solo de los Hamados “tudicionales”, sino lambién ¢l
de los actuales supermercados o grandes superticies — y de la exposicion y
distribucian de los producios que ellos alrecen, son un tactor esencial a la
hora de la cleccién/seleceidn de los alimentos en si. En su estudio sobre los

Fermandes Muntes (eoonl ), Ereedenia de dar comisdades seddinensns, Madoikl, Doce Calles/CS 101990, @, o458,
seitala que o finales del siglo X3 e inclus o prancipios del K15 e desconacia ol foaliive] de Ta pedata s oloos,
wpens Tery puoessihens Lepe caveba vnpsocbneiacen Ta vala Fanibion, <ot el el termte™.

* Tulio Care Daroga, Lea viside oe Moreseces o sieciockags def siglo XV la el primer exterticlor e oy
“arngfen 7, e ele Tvones, Madoul, U510, 1950

AT le-Ralliomayae, etk
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mercados de la ciudad de Barcelona, la antropologa Danielle Provansal
expresa gque Mla extremy abundancia de articulos, Ty gama pricticamente
tlimitada de productos olrecidos, la magnificencia de la exposicion de mer-
cancigs ¥ de colorey inducen o pensar que los mercados se ofrecen al es-
pectdculo de manera oslensible |, " Como expresa en este sentido Milldn,
“podriamaos explorar también qué Tugar ocupa ¢l color entre olras caracte-
risticas del alimenlo, en tanle gue laelor determinanie o condicionante de
la sclecoidn alimentaria, o al menos de la eleceion de un alimento u olro en
el momento de adquisicion en el mercado o oen el momeole de consumao,
por gjempla”™

Asi, el color es también, desde la perspectiva expuesta, un Factor de
especial relevancia en la publicidad alimentaria. Fsta utiliza ¢l simbolismo
atribuido a los diversos colores, asi como las asoctaciones y evocaciones
gue éstos provocan en el consumidor/receptor del mensaje publicitario, para
comunicar ¥ hacer atractivo, susceptible de ser adquirido, el anticulo pre-
sentado. El color refuerza, al mismo tiempo, el discursoe del mensaje publi-
citario, en el que, utilizado de manera adecuada, no sélo destaca; sino que
puede llegar a enmarcar con simholismo y de manera allamente efectiva
las imdgenes y el texto de dicho mensaje.™

Son diversas las consideraciones que podemos hacer en relacidn con el
color como elemento de andlisis dentro del campo alimentario. 81 una cosa
gueda clara es gue, lejos de cualguier planteamicento unilineal, el color, los
diversos colores y tonalidades, como cualesquicera otros elementos presen-
les en las diferentes culluras bumanas, son aprehendidos, representados,
interpretados vy construidos de manera simbdlica. Y el punto de vista
antropoléogico —guizid por ser uno de los mds cercanos a la
interdisciplinariedad— puede abordar v aportaren un sentido amplio, como
hemos podido comprobar, diversas implicaciones, que sin duda d@berdn
—0 al menos deberian— ser consideradas en futuros andlisis y aproxima-

* Paneclle Provansal v Mol Lovick, £ srewcary de Sarcelone, Darceluna, sountament de Darcelona,
0G|

MM Tan, o, it

* He desarralladeo cetoe tenms con iyor amphind en dos articulos que se encuzotran en prosese de lslica-
v F¥avier Meding, “Meduermanean Fool: The Rewrn of Tradiooen™, en Massinge Creea v Vito Ten als,
The Boad af Foad Habits in the Mediteercmeee Avee, Vilo Vaslentz Saniedeogne: v "Ll ealor die |y ractiensen
Color y consimeetdn del pagado on o puldisidad almenaca®, en Angela Baresi, I Xavier Medina ¥ Gemma
Colewanti fecks ), o, ert



143 EXTUDE DEL 130 DRE

ciones. Los condicionamicntos socioculterales vinculados al color presen-
tan, desde esta 1opica, una fuerte influencia en el dmbito de la ahmenta-
¢ién, mucho mds alld del estrictamente putricional.



Menudo, birria y pozole.
Hitos de identidad jalisciense!

Ricarco Avile
M. Teresa Ruiz

AWy ¥ Vivi, porlas tertuliag paslrondmica s compatidus

RESUMEN
Dhesce el punio de visia de grieenes los patadean, el meandn, la bieria v el pozole
constituyen wna gfortunada mezola culinaria, producto dee wr empatio calt-
rol Bste dexto explora of papel de estos platillos oo mareadore s de identidad
yemblemas de wha tradicidn cultural, expectiicamente alimentari,

Para rivpizan

Aun el viajero mis distrafdo que Hega a Guadalajara se percata del grosero
bombardeo 111L.I'(.d{]DT.LCI"IIL{] de cientos de letreros comerciales —alegunos
descomunales y en v erdad” agresivos— que anuncian todo tipo de comida
vapida y moderna: hamburgers, hot dogs, fried chicken, nuggess o pizzas.
Esto podria hacer pensar que la comida de la gran urbe del oceidente de
México v demis ciudades de JTalisco no dista mucho de la que se ofgace en
Nortcamérica, No obstante, cualquier observador alenlo v sensible al en-
torng sociocullural advertird que mds alld del enjambre comercial moder-
no, pretencivse y avasallante, que anuncia y promueve el Jeist food, existe
una cocina locul compuesta por una pama de platillos tipicamente
Ialiscicnses, los cuales forman parte de la limada cocing tradicional mexi-
cana.

! B wrabago fue realizade con el apoys et Consego Naewonal de Cieacia v Tecnolonia y elel Cendre Mational
tle Ta Bevherche Seenobuue de Prancia
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Por toda la provingia se cncucntra una plélera enorme de espacios pa-
blicos donde se ofrece venta de comida. Ambulantes o jos, hay puestlos
Hamados menuderfas, tquerias, torterias, birricrias, marisquerias, londas,
cenadurias y otros mas, en [os que se expenden tacos, tuanales, pordilas,
sopes, quesadillas, tortas, “lonches” y un gran ercétera, Muchos de éstos se
ubican en locales hien construidos, pero la gran mayorfa son puestos provi-
sionales donde se come al aire libre, como stempre se ha hecho en México,
gracias a la benignidad del ¢lima® De origen, la venia piiblica de comida se
ha llevado a cabo siempre en esos exraordinarios espacios de intercambio
malerial ¥ socializacion gue son los mercados, pero luego se expande a
cualquicr lugar en el gue haya oportunidad de satistacer ¢l hambre v ganar
unus pesos.” Esos puestos pululan por doguier: hacen parte del arrabal més
miscrable; se lornan discrelos vecinos de ujosos edificios comerciales en
barrios clegantes: son londas lpicas de barrio; o se convierten en restau
rantes de “eomida tradivienal”, aleunos de los cuales estidn decorados de
mancrd harto pretenciosa,” En lodo caso, esos espacios piblicos — verda
deros microcosmos— son muy buenos para restaurarse, para cnwewjer y
recrear imaginarios locales, v reinventar o reivindicar tradiciones cultura-
Ics. '

Eneste ensayo pretendemos mostrar Lo cmpatia Jada entre dos s6lidas
tradiciones culinarias, la espafiols ¥ la mexicana prehispanica, y quo exa-
minaremos a traves de tres plaullos “emblemdticos™ de Jalisco: el menuda,
la birria y ¢l pozole, en los que son fundamentales el components cirnico,
el mafz vy el chile, asociados mediante la wenica del cocido, Asimismo,
indicaremos como estos guisados —euya preparacian es modus vivendi de
mucha gente— son marcaderes de ideotidud, y como su reproduccion y
consumeo muestran, ¢n cierte modo, el cardeler cullural de la sociedad de
csta parte del pais. =

F Drenmngo Liceurs de Arregun, Dexepperdi de o Maeve Silicie, eaudio preliminae de Prangeas Chevalier,
Guanlalagara, VNED, 19800 0 D10 T Dienahiam, Tl el he b maea”, en Toed Tiorriagu e [ e nde, Anesdetarie
de vidierns extngeros en Mévico, siglor XVIRXX, Mixico, TCE 1992, 01 p, 310

W ease brsogestiva deseripoiin sabue Los meresdas de b codad de MEmies qui hezs Salvador Sova, Cociug
ecigeaniad o fusteetn gt rendancd de fa clidad de e, Moxieo, Paooie, 9T IETY e 15R |5,

! Eorealislacl, el restauranie pepulares un succddnen gl e Tujo gue aparecid en Rurapa al despuntar el igla
FTA wue Toeps Tegeha Minico, Ricad Al Loy necles v la ceereaeidn e puste”, oo lsals] Gonzilez 3
¥ Pedra Bode Solis fedite), Astvamologin de fa alimestiocide: neevon eeisepns ol i alfeta weaiierransa,

Sevibla, Unrversdud e SevillaFundicesn Mactuslo, 1996, pro 105305, Tas ventas e comide v los mesones,
s el apuecen sn Moo siglos anles que Lo resisuranics.
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MUENTIDG, BIRRIA, POZOLE

Para atraer clienles, los comerciantes de comida mejur instalados —en
Guadalajara— distribuyen tripticos publicilarios a potenciales comensales
para anunciar que cn sus establecimivotos se olrece la verdadera cocing
tipica jaliscicnse —o “tapatia”, si sc quicra,

En esos folletines caben muchos platillos: tanales, enchiladas, losta-
das, tortas ahogadas, tacos doradas, biria, “lonches” calicntes, guesadillas,
sapes, pallos asados, carnes asadas y cn su jugo, mole verde, pozole, len-
fud, carnitas, mariscos, atedétera. Algunos de éstos —se podria docomen-
tar — no son originarios de la region: hace poco que los mtrodujeron a la
culinaria local.” Pero discutir cudles son los platllos “tipicamenie™
juliscienses v cudles no es una tarca compléja y eruditn que rehasa los al-
canves de esle lexto, y cuyos resultados apenas podrian considerarse defi-
nitivos,

Un hecho gque se sostiene de manera empivica v que constatan muchas
entrevistados — artesanos de la comida v comensales—. es que de la enor-
me variedad de platillos gue en la regidn constituirfan la culinaria com tradi-
cidn,® y que se preparan y venden en mercados, fondas, puestos callejeros,
cenadurias o restaurantes Utipicos”, tres de ellos sobresalen porgue de algo-
na mancra se perciben como propios, son muy apreciados por la mayoria:
se trata del menudo, L buria vy ¢l pozole.

El térming menudo tene su antecedente en la palabra Jating minuius,
participio do mindere, a su ver derivado de mmns, que quiere decir me-
o’ Quizds ol vulgo se apropid de esta acepeidn para designar las partes
“menores” de los animales gue se consumen, es decir, los Hamados dentros
en el lenguaje culinario. Este platillo es un cocido que se prepara con panza
de res y "manilay” de lemera, gue se cuecen en agua con ajo, cebolla y
orépana. 51 se desen gue el caldo tenga coloracion rojiza se agrega jitomate

ForResnival paspondmive”, Guadalajare, V1 & Asociadas, v "Baccios wadicionabes do Ciusulalajaa”,
Cinadalajana, Centro Histdrive 160 Manzanas, sdicabn especialdel aaprer D pranioi ones para 1ag nieve esgui
nas, i, 9al.

* L tnsiligitin pesdrin ser definids conw el cuerpe de usos, costuntbres. inforsuciones o aclitades presentas
en la vidda cotivinma de coaloier grope socd, que adenis Ja pererbe comao tal. Se iralas de una cepecie de hagaje
cubtural rransmitido de generaciin en peneracicn, Awmngiee faie es incoemengacio e nenli cosane e oo
elernenton, livy tombidn mree que eacn en dedoeo. San cmbanga, en onnes generales la tradicidn muta leata-
menle,

T ilacla Moliner, Ddesfmarrie del ware e eagesieeet, Wladenl, Cioelos, 199001 11, proasa
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y chile ancho. Se sirve con una guarnicitn de cobolla picada, orégann y
chile de drbol asado. También se puede acumpaiiar con unu salsa hecha con
ol mismo chile de drbol y tomates verdes:® y, por supucsto, con las
insustituibles tortillas.

En realidad no sabemos cudl es el origen de la palabra birria. Los dic-
cionarios de lengua espaiiola la sefalun como sindnima de mamarracho, ©
persona v cosa despreciuble. Tal vex poryue alaunos consideraron este pla-
tillo de poco valor se le amd asi.” Sin embargo, no es del edo aventurado
pensar que la palabra se haya derivado del verha berrear, que refiere los
somidos aldtonos que cmiten chivos y borregos, componentes principales
de ese guiso, que también es un cocido, Sesupone que la receta hisica de L
hirria es la siguienie: la carne de chivo (0 de horrego) s corta en irozos y 8o
unta con una pasta hecha a base de chiles ancho y puajilio (asados vy
desvenados), aju, ceballa, comino, jengibre, orégano sceo, clavo de olor,
pimientas “gordas” (no trituradas o molidas), ramas de tomillo, canela, lau-
rel v sal. En la actualidad, hay dos maneras de preparar la carne. En la
primera ésta se cucce en agui, de donde se obtiene un consomd i partir del
cual se elubora la selsa {a base de tomates, cebullas, ajos ¥ orégany secok,
que hana la carne al servirse. En la segunda lonma, la carne se asa en ol
harno y la salsa se elahora aparte e una hase de consome de pollo.' Es de
pensarse que la receta original debid ser la primera, ya gque el mélodo de
coccion es menos complicado.

Pozole cs una voz ndhuall castellanizadu —pazolli— que yuicre decr
liquido hervido. Por extensiGn puede significar caldo, es decir, apua hervi-
da mezelada con otros liguidos o siélidos. Suponemaos gue ¢l pozole
prehispdnico consistia en un cocimiento de granos de mafz (completos o
quebrados), que debid consumirse con [recuencia. Sin embargo, no sahe-
mos siaese cocide se le agrepaba alguna vianda, como se hace ahora, que
se prepara sobre todo con curne de cerdn. De lo que si estamos enlerados es
de que en varias zonas de México con presencia indigena MO, COmao
cl drea maya, es usual el pezel, bebida refrescante hecha a bise de masa de
maiz disuelta cn agua, muy reconslituyente, que a veces se le combina con

Lo geiwd roeianifra, Mésion elewcanecindi: comida jilisdense, nine 4, junio, Moo, Tilgaer o, 190 g 3,

8 Phivvioneasio Feeiclopdeles Eapusa-Colpe, Modrul, 1932, 1. 1, pe 1720, Dinna Kennes by dice que 8 palubra
sipnifica detorme, srotesen. Lar coefrias de Méven Ménien, [arla, 1940, p 156,

1 P Chainlan, £ gebaor e Meaice, WelExaen, Morieea Filitnses, PFL pp. Tl
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frutas, como ¢l coco. Por olea parte, en la #zona indfgena de Guerrero se
prepara el chilatale, bebida amarzosa que, como 1o indica su nombre, es
una mezela de chile y atole.

Yaraclaborar ¢l povole es indispensable preparar antes ¢l mafz par medio
del wixtamal M El cereal precocido se vuelve o cocer con varias cabezas de
ajo y antes de que reviente s le agreean piczas de cerdo (cabera, espinazo
y pierna) ¥ sal. Enla region hay dos lpos de pozole, ambos reivindicados
jJaliscienses: el Blance, que se acostumbra en el cenlro-oeste del estado, v
el rofa, que se consume miis hacia ¢l sur v este de Jalisco, Para preparar el
pozole roje, a los ajos y cehollas molidos dispuesios previamenle se afi-
den chiles ancho y guajille, asados v cocidos, para agregar wdo al cocl-
mienta cnandao la carne cstd lista. E@ pozole se strve con una guarnicidn de
lechuga o col y cebolla picada, ribanes, oréeano, y s¢ acompaiia con osla-
das de mafz."*

Desde el punto de vista culinario, la tdentea de preparacion y coccidn
de estos tres puisados es similar: se trata del cocimiento en agua de ciertos
tipos de carne, acompafiados de recaudo' y condimentos. Ademis, tienen
olro punlo en comun: a diferencia de la mayor parte de la comida tipica de
la zona (lacos, tortas, tamales o tostadas), para comer estos res guisos cs
necesario permanecer sentado, pues el Hguido impone sus candiciones. La
excepeiin que marca esta regla son los mcos de hirria popularizados duran-
le los altimos afios, l vez por el rnimo frendtico de la vida moderna.

ANTICEDENTES DE UNA COCINA

Los recuentos sobne lo que comiun los habitantes de La region occidental de
México durante el periodo prehispidnico no abundan. De lo poco que dispo

M Midonwd s von ndbuarl goe oefiee ol cocirsisnto e granos de ads oo eol. Erespufe oo socads, o
eevla we e repoear dutante varas boras hasta gquoe o s
maiz s s ceshiodicga, queds con clio lizta para propacar o] posols,

¥ oTudith Ddpew e Anaya, Covesaede con Sudked, Mixieo, Anava Fdoores, 1989, po 220 Sin <uda hay
varianles niuy pacticilaces ¥ poculiares para prepacan o poaale. peo ol se alegan de b receda hdsion v eimin
ayui vitmbe, Bsprobable gque o reeera del pozole gue eeprodisee Deigine Dohem-Tameiras fusse una varanle,
g ue por gus npredientes o blent M s coono seole de ol Comer puie en Lageenederlotfora effveranienio
Rewtidea cudmaria, famora, B Coleaie de Michoacin, Secretacta e Culioa e Talises, 1996, oA

" Reeado o e, 0 s el on la coemi toda glase e presviziones, principalmente s2 aplics ada
weribaea, ijue comprende lepumbwes, vafves, yerToe, eledionn’, e cocinem meveme, Farisidénen, Likrerka
ihe Oy Bawred, TREE po 712

atwes el coreal secdarm mnilhes  Laeso se e ol
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nemos se deduce que aquellos individuos ingerian muchos yepetales —de
cultura y recoleccion—, en cuya base estaban, por supucsto, ¢l maiz, ¢l
frijol y el chile. Ademads de esta triada fundamental, consumian verdolagas,
mastuerzo, amaranto, calabaza, algunas varicdades de quelites,
champifones, aguacates, elcétera, y una variedad de frotos locales muy
nutritivos.'* Su cuota de proteinas de origen animal era asegurada con car-
ne de caza y de cullura. provista por venados, lichres, zorrillos, armadillos,
tejones, ratas de campo, gallinas silvestres, guajolotes, codornices y el pe-
o mexicano (Canis demesticns). Estaban circunscritos a los limites
alimentarios de sus nichos ecoldgicos, y dependian de 1a sencillez o com-
plejidad de sus relaciones de intercambio. Esie modo de sustento se ha
prolongado hasta nuesiros dias, justo ahi donde los habitantes dependen
mis del enlorno nadural, y sus relaciones econdmicas son rudimentarias.

Dicho proceder ha sido reportado por varios observadores, Por ejem-
plo, hace algunos aios un destacado pocta v ensayista senald que, debido a
su alimentacidn, los antepasados de los mexicanos ... cran lungolipicos
[...] comian apenas lo bastante para vivir™." La apreciacion coincide con
otra similar hecha por un agudo ¢ ilustre estudioso que visitd México al
despuntar el siglo x1x, quien decia que el puchlo mexicane se nulria bdsica-
menle de plantas.® Pero estas consideraciones solo Gran parte de la verdad.
Medio siglo antes de la visita de Humbaoldt, entee 1763 v 1767, olro viajero,
Francisco de Ajofrin, elaboraba un cuadro diferente sobre la dicta de nues-
trey puehlo:

Valeo en bxicn moy baralas los bustiimenos ¥ cs6in siempre con mucha abun-
dancia. La carne la come odo pobre, Tocioo (lo toman eo mala parte 1os natura-
les) bo bay fresco todo el aio, v matan cochiumes telies Jos dHas; noocomen L
asadura v lowrmean o Lo pormos, aundgue va las busean los machopines [ La
manfecd de puerco 8 de viernes entoda la MNogva Bspaiia por falia de aoeite, ¥
s regulares comen todo el afio, aon en la Coaresmi. boevas v lacliciios:"?

" Bend Acufia {edit ), Relaciones peognifions ded siple XET Mexion, TINANM, 1983 0 100 1 287

1 Salvador Movo, op. i, 30

9 Alagannler van Hobsild Ensaye golites sobee ol soma de b Mueve Popafie, Méxea, Porria, 19491
[1R0T-LEEDY, po 240,

" Franeizoen de pjofin, “Diaeio de un viae ala Nueva Dspaiin”, en Durriaga de la Poente, ap cdf, 1T i,
FI7-118
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;Quicn tenia razon? ;Humboldt y Novo o Ajofrin? Sobre todo s se
adviere que hoy un buen niimero de mexicanos son abesos, y muchos de
cllas muestran orgullosos sus panzas que ponen al sol.

Fn ciertas zonas rurales, principalmente las de mayor densidad indige-
na, la economia monetarizada ha tenido menos presencia, de lal suerte que
sus hahitantes han echado mano de los recursos que les ofrecen sus nichos
ambientales. En esas dreas, sin duda, se comia —y toduvia— poca carne.
Sin emhargo, en otras partes del pais, como el oceidente de México, las
cosas no se han presentado de la misma manera. Esta region, aun anles de
la llegada de los europens, estaba menos poblada que el centro de México y
el impacto de la conguista, si bien contundente al principio, aportd al pro-
ceso sociocultural algunas ventajas, como la introduceitn de la carne gra-
cias a la prodigiosa mulliplicacion del ganado taido por los espafioles.'

Con la prolileracidn del ganado hubo abundancia relativa de came v
ripidamente la poblacidn local —indigena primero, mestiza despuds— se
acostumbrt a su sabor y Ia hizo parte importante de su dieta. Y aungue [a
carne pudo no ser del todo barata, pronta debieron desareollarse mercados
marginales, donde al menos se podian adquire pellejos y huesos a los que
se les chupaba hasta la Gllima esencia ' Es posible que aquellos mercados
sucedineos hayan sido los dmbitos a la sombra de los cuales nacieron las
menuderias, mancjadas por gente con necesidad e imagmacidn, que
reinventd una manesa de cocinar las partes menos apreciadas del ganado:
se inicit para los nativos la preparacion de visceras, y para los llegados
reaparccicron variantes de platillos ya conocidos, como la chanfaina del
sur de Espafin®

Desde el siglo xvi la actividad ganadera ha sido esencial para el desa
rrollo del oeste mexicano. Se ha llegado a decir que la conguista de lo que
mids twrde seia la Nueva Galicia fue hecha al paso de Tas pracas quer acom
pafiahan a los conquistadores v aseguraban su bastimento;” manadas que
afios despuds se convirticron en un serio problema de salud pablice en la

Y Brmngeniz Clesalier, Lo frrmedeiine de Tos bitifaradios e Mévea, Méxoo, UL 1982, p 125,

M Alomso de la Maola v Bscobar, Sevcripotdn peoprdfToa e tog et e da Nueva Eerffeia, Mivever Viveaya p
MNoeve Ledioe, Blexucn, Podoo Bobrodo fodi )y, Za e, 1940, pp. 5354,

# Luabwl y Civmen Ciarcin Hemdndes, Lo sogfor cocing etremedia, prologe v edicidn de Dapenio Domingo,
Darcelona, Tusguets. col, Los Cinee Scenridos, 19R0, pp, 43240

# Tl Ladpes Purilla y Wb, Lo covegueste ol e Waeen Calieia, Guunlalagea, Destitura Jalisciene de

Amrapatogia e Hisearia, 1976, ppe 132-130,; Silvio Pavala, B eowedo aurerican en fo fpeca colonial, Mégioo,
Porria, 1994, po 1259,
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capital del reino, Guadalajara.” Como se sabe, en la actualidad Ja repién
pusee allos porcentajes de produceion ganadera a escala nacional, lo que
permite a sus productores inlluir, a veces de manera detenninante. en el
establecimiento de precios, en el pafs, de productes como la carne de cer-
do, el pollo y el huevo ™

LA OBSESION CARNIVORA

El ohservador atento no podrd negar el gusto de lus jaliscienses —y mexi-
canos en general— por lu came. Se trata de un paladar carnivoro que se
sitia mds alld de los distintivos elitistas que procuran stanes social. Pero
ese acendrado gosto, sin duda, no es local; no asi sy expresiin, Gn realidad,
el agrado por comer came pertencee a un fendmeno méds amplio y ant g,
que se manifiesta con plenitud en Europa oceidental al (inal del siglo v,
Ln electo, gracias a unya concatenacion de foctores culturales, demaogrili-
COs ¥ econdmicas, el pusto por la carne, tanto de ganado mayor como me-
nor, s¢ arraigd para sicmpre en Buropa, y esteactued al mismo liempo el
pusto del mundo eccidental hasta nuestros dias. Fue el trivoln del “Gran
Cerdo™.** La alicidn carnivora ha moldeado de tal manera el imaginario de
los honnbres de Occidente, que éstus, comoe los primitivos cozadores, creen
que comer carne no solo alimenta y da vigor, sino que propicia éxito en las
relaciones amorosas..

Luega de la introduccitn de la carne en México, v especificamente al
ecste del pais, hasta en los mds apartados poblados se manifestd v desamo-
6 un gusto carnivoro que raya cn la compulsidn. Los nativos pronla s
acostumbraron a ese nuevo sabor. Asi, aparecicron en nuestia repitn guisa-
dos como los mencionados, donde ¢ maiz v la came son las clementos

= Thwnae Culve, Euadalafosn v s svsisin eo of sigfo KV Goadaligara, Avomlansento o le Linwshubugaru,
1952 e 9

L wwetor alimentarin e deuen, Méxieo, INEGEComisicn Xacional de Alimeniaciao TFablacitn v pro-
o precuana, ¥ Fohlacion pecuacia por e segin cniud lederitiva, TSRS 19003, 1997, e dS-Adk

M ireilie Vineent Cassy, “Sor les traves™, en Sphie Tessie Glin 1, Moo of e boeehen, Oaisines ot et
cwtinrefien, Paris, Auvtrement, Serie M |.'1||\:.":'vi:l.!11l.[_c‘l.l:l'ﬁ odees, LA 1995, 0 1 Taeeladn Mussine Muontanac,
ST papd el Bebitermiaeo on lsdefinicidn de Los nemlelos alimientanos de B Edad Media. zespaie culloral o
o fromlerize®, wn B3 Moding (o, La afimeatioc fis sediteredmen, Bureelona, [nentur Carali e 1a
Mualtterrinia, 1990, pp, 73-T49.

P lsalied Gowedlen Turnw, oo e nivo, comiehe de pedere Sovilla, Univeesical de Sevilla, fons, roE3%
También Feadeo Tandnes, come s de un puesto calle jero e nenslo.
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nodales, Fue tan afortunada esa colusicn que con el tiempo los platillos
invenlados devinieron emblemas regionales.

Paor wdos Tudos aparecid la matanza periddica o cotidiana de cualguier
clase de ganado, cuyo mayor aprecio, al decir de algunos, recayd en el
cerdo. Sin embargo,

micnlras fa carne de cordo seexhibe sinorecato on carnicerias y restuurnies, 1
ele el circuly de contrabando, ¥ anto oculta su identidad gue oi Los perspaca-
ces mexicanos wdvierten su presencia en los sucolentos eos de earilas gua
comen o las calles, Filicsados con el cortdo, no enienden que sitan mexicano
“anbiyile” es excelente, Ln alta calidid de La fritanga se debe ala contiibucicdn el
A,

Este gusto apremiante por la carne no es mal visto en la cultura
gastrondmica mexicana, ncurre lo contrario. En México, para la inmensa
mayoria, comer carmne se considera sabroso, alimenticio y olorga starus;
s0lo unos cuantos, los que constituyen la excepetdn enlwral, sienten asco
de ingerir caddveres, Ademis, el gusto por los productos animales no cul-
MiNa Con COnsWImir carne v visceras, se extiende a owros, comao |y srasa de
cerdo, muy apreciada en la region. Gran ndmero de jaliscienses conficsan
una dehilidad gustativa por ese producto. Y pese a gue hay cierta concien-
cia de su cardeter (dxico, la mayorfu de ellos hace caso omiso del heche y
defienden su gusto por encima de una abstracty salud futura.

Con toda. en el fondo de ese paladar camivore debe de existir esa
ambivalencia que perturbaea los seres humanos cuando comen carne, pro-
vociada por el adapgio cast axiomdlico que dice: "Se es 1o que se come™, 'Tal
vez esta senlencia cause en mds de un carnivoro un sentimiento de
animalidad. ™

Dios TEADLCIONTS, UNA CHTINARTA

Es lugar comin decir que la cocina del oeste mexicano es mestiza, Pero no
estd de mds recordarlo, porque este hecho lan evidenle pasa inadvertido e
incita al regionalismo rampldn o al parroquialismo pereprino. Mds adn,

ol Fuentes Mares, Meewir goda de descarriadig, Wézaieo, Jaguin Motia, 1977, 50 165,
T Panl Boein, “Dhe o el dégouts™, en Sahpic Besds, op cdn, p 101
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hay que decir que todas 1as cocinas que se reclaman tradicionales y “puras™
son —en mayor o menor maedida— producto de las mezclas.

El menudo, la birria y el pozale constituyen verdaderos productos mes-
tizos, igual que la inmensa mayoria de las personas vy cosas de la repion
occidental de México. Su hibridacidn se expresa, al menos, de tres mane-
ras. Primero hay que mencionar la téenica del cocimiento, usada tanto en
América como en Europa mucho antes del siglo xvi Loego wnemos la
presencia preeminente del maiz (en forma de tortilla o como grano cocidn),
asociado a wes o cualro tipos de carne de ganado. En seguida, en la confec
cidn de cstes platillos concurren condimentos originarios del Viejo y Nue-
vo Mundo: ajo, cebolla, Tnurel, pimicoty, jengibre, jilomate v variedades de
chile. Por lo demas, si bicn cs clerle gue ninguno Jde estos tres platillos
incluye los irremplazables frijoles en sus recetas, Estos se han abierto un
pequeiio cspacio al lado de la birria y ¢l menodo —sobre wodo si son servi-
das en tacos— para hacer mads completa la hibridacidn culinaria.

Llama la atencidn que de las varas mancras de preparar alimentos,
conocidas ¥ practicadas o ambos lados del Atlintico, ¢l coctinicoto haya
sido la téenica que se impuso y dio paso a la elaboracion del menudao, la
birria y ¢l pozole. En efecto, concurriendo con lo cocido estd o asado, lo
horneado y 1o frito. Pero estas tres téenicas, al principio, no pudieron com-
petir con esa manerd tan simple de cocinar gue es paner agua a hervir y
cchar dentro oy alimentos ¥ condimentos que se deseen. Ahf, en la senci-
llez, parece gue reside el secreto, pues no ohstante que asares un modo de
cocinar menos elaborado, pormedio de é] no siempre se logra [ suculencia
alcanzada en los cocidos, segin lo determinan las formas culturales. Hor-
near es una téenica sohistcada muy apreciada por quicnes saben de arle
culinario: a través de ella se logran sahores exquisitos, pero su complejidad
es mayor. Tal ver por ello estn ienica se usa mas hien para ocasioneslos-
tivas O cuando s¢ preparan grandes cantidades de comida para satislacer
necesidades comunitarias.

Freir alimentos es una adopeidn cultural. En América como en la anti-
sua Europa, luvo una doble funcion: la pronta preparacidn de alimentos,
sobre lode de origen animal, y su conservacitn mis prolongada. Pero como
en Meéxico no se conocian los aceites comestibles con fines alimenticios,
huho de echar mano de grasas animales, en conereto de ln manteca de cer-
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do, que Iuego de la inroduccidn del ganado porcino, pronte incrementd su
produccidn. Sin embargo, ese método culimario tardd tiempa en sentar sus
reales. Con el freir se elaboraron nuevos ¢ hibridos platillos, como lasg
carnilas, que constituyen una comida festiva del centro-oeste de Méxien,
muy sahrosa, seglin quicnes la deleitan.™ Las camitas se comen mucho en
Talisco — sobre todo en los Altos y en el drea de “Jalmich”, como la ha
Hamado Luis Gonzdlez- -, pero no pueden considerarse como uno de sus
platillus tipicos.”

Hechos con los mismos maderiales v 1éenicas, lus ollas: pucheros, ca-
zuclas y demds ulensilios cordmicos son un logro de civilizacion: se trata
del conocimicnto y control de las arcillas, y de su amalgamacidn y coci-
micnto, Gracias a cllo, ¢l simple hecho de comer cambia su condicidn, sc
hace mis sofisticado y placentero. Por cso Hawma la alencidn que co medio
del sinnimero de desencuentros colturales ¢n que se convirtid la relacidn
de americanos y curopeos cn México, el cocido haya oblenidoe tal cmpatia
cultural, Fste permitia claborar toda sucrte de pucheros con los productos
al alecance de la mano, unos locales, otros allende el Alldntico. Asi nacieron
platillos mastuzes en todo Méxica, cuya theniea esencial es el cocimiento,
Ejemplos sohran: el frijol con puerco, tipico del drea maya: el chilpachol
de la region del Golfo, el mole de olla, propio delAluplano: o el menudo y
I birria, tipicos del occidente del pafs.

Con todo, la columna vertebral de la cocing mexicana sigue siendo el
miaiz —oeomo desde hace miles de anos, cuando inicid ¢l proceso civilizatorio
mesoarnericano . El maiz es acompafizdo de los insustituthles frijoles y
del chile. La omnipresencia de esta riada fmndamental en Lo comida de los
mexicanos es lo que ha determimado el ritmo de su vida cotidiana, Na séalo
la encontramos en las comidas de todos los dins, sino también en los feste-
jos. Ademds de los sempiternos tamales y el atole, bechos a base de maie,
toda 1a comida mexicana se acompaiia de tortillas, El menudo es impensa-
ble sin unas tortillas hien calientes y mejor s1 estin recién hechas: lomismo
sucede con L birria, Y si el pozole no puede consumirse con ellas dado que
su cuerpo fundamental estd constituido de mafz, un huen comensal no
degusta ese platillo si no tiene unas tostadas.

* Ricand Avila ape ear, 303
Mol gente de Michoacan eeclama las carnmas conrvsuyas, peoo tal e woeoverdiod womedias. Tas cannitas

apcevierien abl alonde go cmatleciceen wicleas de eolenng europyas gue prospectalon vetas desheomaban cam-
prow o Do cornercio, Badeear, un pueo por todes o rineotes del ceniro-oesie nwetan.
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Ahora bien, si la consistencia de nuestros wes platillos no predispone
ofrecerlos con las resistenles [rijoles —excepeidn hecha, como se ha di-
cho, de un taco de cllos para culminar un buen menudo o una suculenta
hirna—, ninguno de los tes es concebible sin el aderezo del chile, cuyo
papel realza o atenta los sabores y twlillos de la carne. La cebolla eruda
picada acompaia al chile cn funcitn similar, porgue usualmente se sirve en
proporciones discretas, Y para paliar el afiejo gusto de log mexicanos por
los productos verdes y frescos, al porzole se e agregan unas rodajas de
rabano v repollo o lechuga picados,

RESTAURACION, MODUS VIVENTH Y SOCIABILIDAD

Fl menudo s come por lus mafianas, y a veces muy emprana, a una hora
en que el apetite adn no estd del todo despierto. Por ello mucha gente o
considera un plato de resistencia gue permite soportar largas jomadas de
trahajo, coma los cargaduores del mercado de Abastos de Guadalajara, Pero
tambicn, ¥ sobre todo, tene la reputacion de conjurar con infalibilidad los
estragos de noches de desvelo y excesos, sobre todo etflicos.

La birria, por lo general, se come entre media mafiana y el inicio de la
tarde —hora del almucrzo—, hecho que la convierte, para muchs gente, en
un suculento, copioso, resistenle y en ocasiones prineipal o dnico alimento
de la jornada.

Salve excepciones, coma la del mercado San Juan de Dios, en
Guadalajara no es usual comér pozole durante el dia. Mis bien se trata de
un platillo nocturno que se vende en cenadurius o puestos especializados.
Quicn comid poco durante el dia y nocesila restaurarse, o aguel gue tiene
antajo o es goloso, puede paladear un buen pozole a partiv de la cafda de la
noche. =

Los tres guisos se consumen durante todo el aio, dado que los produc-
tos requeridos para su claboracién no estdn sometidos al deor v exclusion
de los ciclos estacionales. Lo que sT cambia ey el nivel de su consuma. El
menudo es el mas alectado de los tres, ya gue, pese a gque twodos se sirven
cahentes, la temperatura a la que agquél se sirve es bastante elevada, de tal
manera que cuando hace calor, entee mareo y junio, ¢l menudo se antoja
menos a los jaliscienses. Por el contrario, durante los meses mis [rescos v
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en las mafanas hamedas del verano, las grandes cazuelas en las que el
menudo es preparado quedan vacias hacia las once de la mafiana. El pozole
siempre es hienvenido por las noches, sohre Wodo st son frescas, segiin el
temperamento de los que habitan la regitn. Pero también durante los meses
mis cilidos su consumo desciende un poco porgue tos comensales prefic
ren platillos frescos, como las tostadas o las tortas ahoesadas. La birria es la
menos afectada por la estacionalidad, no tanto porgue sea un poco mas
ligera que el menudo, sino porque se come durante el dia v hay mis tiempo
para digerirla,

Desde antafio se instalaron por todo el estado venws de comida popu-
lar que son verdaderas empresas lamiliares —reducidas o extensas—, al-
cunas de las coales ya trascicnden la ronda pencraciona, Olras han crecido
debido a variadas cireunstancias, y han abandonada su coneepto original
de puestos callejeros de comida.® Pero tal ver o mavor parte se ha mante-
nido en su anafo “microempresarial”’, ofreciende un servicio comunitario
v, @ lia ver, dando sustento a sus propietarios.” FEn esas ventas el mendo,
la hirria, el pozole y otros platillos tradicionales son moneda corriente, En
la gran mayoria sus duefios se preocupan por ofrecer productos frescos y de
buena calidad. Para elles no sélo es importante Ia salud y satisfaceidn
de sus clientes, sino ¢l mantenimiento de una buena relacidn con dstos: de
alguna manera, en general esos anesanos de la comida saben gue su queha-
cer responde a una necesidad comunitiria. Y aungue no sean conscientes
de ello, sus puestos son verdaderos espacios de socializacion donde se re-
crean los comportamientos culturales vy tradiciones. Sc Ilegan a establecer
relaciones muy estrechas entre el artesano de la comida y los comensales,
come s1 se tralara de una gran familia que de continuo se redne para comer
y socializar®

"Alanos conmwreianies exitosos de comida tipea han abandownle laoventie moestn yose o expandade;
lienen suenessles gnvaries sstndas vecines de Iolizeo, ¥ algunos & ellos plensan msralirse on Baados Unados,
“E padaclar tapatic vaelve a sus rarces pastomdmieas”, Palelive, secoion Feonanide Guaalalagmo, e gl
L4, . 6,

" Pt fedes Lo poestos de conda "liprea™ nbivules o isngues y eerendos & Guadalajara son
nusraempresis. S enihareo, cxisten excepeones: por eemplo el estaurante L Gk

¥ Epemgrlas e coro sone La Gillera, puestode peeole ¥ aniojilos me sisnes ei o] languis de San Antenio;
Chela, menmaleria on el meclisde Abasto Crabsy, pancsdan e lurei oo el seereho Adealade, Tisthos con weis anli-
gilcdwd de voimnnieines afos o nids,
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Preparar alimentos —y comerlos— no solo depende det sitio ceondnu-
co y social de quienes los elaboran y degustan, sino de la vision del mundo
y del imaginario colectivo que estructura el guslo de guicnes inlervienen cn
esa relacidn social que restaura, deleita y comunica. El artesano de la comi-
da, que en nuestro caso prepara birma, pozole o cualquicr otro platillo tradi-
cional, es el centru de un microcosmo donde no sélo se canjugan el conoci-
miento de un vlicio, su mancjo dicstro —es decir, la preparacidn de buenaos
platillos—, y una gran seciabilidad, sino también una cantidad de simbo-
los, imdgenes y mitos gue identilican a quisnes los frecuentan.,

Las cxpericncias culinarias y gastrondmicas mis conocidas y tal vez
apreciadas son propias del dmbito piblico, donde el restaurante y sucedineos
actian como una red de células en las que se origman diversas sociabilidades.
A eseala repional, csa red se constituye por los llamados restaurantes tpi-
cos, pero sabre todo por los puestos de comida popular y callejera, v las
famosas cenadurias, que son un distintivo cultural.” En pocos lugures, mis
alld de Jalisco, encontramos puestos de menudo, birria, pozole o de wrlas
ahogadas, ¥y mucho menos cenadurias, donde con poco dinero se pueden
comer verdaderas delicias. Si los hallamos Tuera de la repion, cstos estable-
cimientos laman a su origen: “estilo Jalisco™, Dicho de oo modo, tm-
hién comemos simbolos. Estos tienen un papel delerminante cu la selec-
cion de lo que comemos ¥ en la manera de pereibirmos.

Sin importar ¢l horario, cuando se sule a comer a la calle se rompe la
rutina cotidiana. El simple hecho de la comunicacion que se realiza durante
las comidas se convierte en acto de socializacion, de lesweo, cnmarcado
por la degustacion de alimentos que se estiman y apetecen.™ Comer fuera
de casa alimentos apreciados y en ambiente festivo, lejos de degradar nexos
erupales, los reluerza, En Guadalajara, por ciemplo, numerasas familias
acostumbran salir en grupo a comer menudo o biria, sobre todo los fines
de semana, v pozole cualyuier noche. Ese acte colectivo no sdlo fvorece
las relaciones familiares, sino gue puede cstimnular la comunicacidn,

g A Prerve Greotelle, "L restaucant chincis”, en Lex seancoranres ding feoawande & nineens ler doew, Paris,
Lebtrions Cilénar, [990, ppo 7011,

OB s erinenes, s cone Jos aagui teetalos debieron comeree e sitoaciones sepeciades, es dear, e
Feste i o eermmnercacion, Tes comensales debioron ser nieeases, por ciciz de foe e mirog &8 uns Gl
reatringids, Al Testefar aconreaimeenios con plundlos ceme la trram, s taeienmes helse o sen cuannasas, pues la
copivdud ex s e rogitern e Toocstila, Tagmuera y abumlaneia de bos anlimiones. Esae conodas eaivas

ilabieeren ser, y todavia son, una eapovie de porfaeh, 20l by que ver edmer e sirven ey cees plaiilos. oce esh
absrulanis v 1 guli Festiva =8l Dy un paiee,
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Durante los alumaos anes csto Upe de comercio se ha converlido en un
recurse extremo qoe permide a mucha gente hacer frente a sus necesidades
materiales. En efecto, luego de las recurrentes crisis ccondmicas que han
asolado el pais durante los dltimos afios, incluse miembros de numerosas
familias venidas a menos, que antes no lo hacian por pudor, han debido
remontar su vergienza pablica para poder instalar puestos de comida calle-
jeros, entre los que se cuentan nuestros platilios emblemiticos.™ Asf miti-
gan un poco su falta de recursos, que antes de las recomentes crisis se con-
seguian por otros medios, y recrean tradiciones ¢ identidades.

Los buenos arlesanos de la comida tradicional gque conocen bien su
olicie, en general tienen como objetivo prioritario ofrecer productos de
calidad a sus clientes; luego estd oblener ganancias. Aungue su trabajo les
permile un modus vivendi decoroso, sran ndmero de ellos encuentran mis
satisfaceion en dar un buen servicio o sus clientes, gue asu vez és1os reco-
nocen: se trata del placer 1adico del don v el reconocimiento del orro. Por
su parle, los comensales gue recuentan los sitios donde se vende menudo,
hirria ¥ pozole son de recarsos medianos y modestos, consumaen una cocina
de estirpe popular

En efecto, estos tres platllos forman paite de una cocma de raiz
campirana, es decir, de origen social modesto, Y aungue algpuno de ellos se
encuentre en el mend de algin restaurante de posting no tene relacidn con
el dmbito de la cocing culta o burguesa, De hecho, muchos conocedores,
aundgue sean pudientes, prefieren “descender™ a los mercados, cenadurias y
puestos callejeros para degustarlos, ahora que los cdnones sociales son mis
liberales.® Este descenso de los encumbrados a los dmbitos populares v el
gusto por lo que an ellos se produce no es un fendmeno reciente; se pucde
decir que la adapeion de lo papular por pante de las élites s una constante
de la dindmica social." =

# B v e s peores neweias, por medio de s referencin al noadesto vendedst e pepimllos del desiena,
Naguib Mahfuz deseril= wia le las nus iHI”t:'I:IH.‘u activichules el Bondue el eomsercie de o, Bijes ofe
Huestin barrio, México, Alcoroca, 19ES, pp. 52 5,

* Taped Mlifjers cuenta eome todo” un sefior de Cuadalagars, muy alicsonado al aleshal, hacia gue sue eo-
neras Le propararan o e esa e miligan sos ecnnenles tesacas @8 Lo Dineia de et o RIS TITENEN
s rnedio gocial ery mal viste e s comer miensdo a puesios callejeros v com pente de Taga ale "Topresomnes
gastoepino i de un lorwsers en Ciuslalajara”, Sowedfor ofed Hoselve, i 20 Guselalagaoa, Universidad de
Ciuadalajara, 1995, o 147,

e Ginebore, BV gorees v Jox pusaos, Darcelena, Muchnik Filitores, 19910, oo LES,
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Por otra parte, cn el dmbito de Ta res privada, tnto en Guadalajara
como en las demds cindades de Jalisco, la comida cotidiana de la mayor
parte de las familias pudicntes cstd sazonda de gusto popular, tanto més en
la medida en que las cocineras que esldn a cargo de su preparacién casi en
su totalidad pertenecen al pueblo modesto y de ordgen rural, Tn la concep-
citn culinaria misma, las diferencias entre las comidas gue salen de los
fogones rivos ¥ pobres son hdsicamente dos. En primer lugar, en las coci-
nas ricas las modas culinarias —comer “sano” o mantenerse delgado, por
ejemplo— Lienen mils presencia. En segundo lugar, los medios que sostie-
nen cRas inismas cocinas permiten acceso a cierta variedad de productos
que no siempre son bien vlilizados, en principio por ignorancia.

Tal vez csle apego generalizado a la wadicidn culinaria local explique,
al menos en purte, por gué no prosperan en la enorme ¢indad de Guadalajara
los restaurantes gue elaboran buena comida de otras tradiciones
gastrondmicas: un buen ndmero de esos establecimientos weminan por ofie-
cer productos de calidad mediocre, clerran en poco tempo o se adaptan al
FUso local.

TRADICION ¥ CAMEID

Alimenlarse y comer constituyen actividades humanas de cnorme comple-

Jidad,

Para los seres humanos La comids e o laovew ladnica focne de norientes ¥ un

vieclor lrecuenle de woxinas || oo fuente de placer o, dado el caso, de miedo o

axce, ¥ ol fundamento de experiencins estéiicas, [of vnseporie privilegiado dela

vidit en sociedad v de conndnetas de distineidn social, ™

La actividad culinaria es un dmbilo social privilegiado para observar
su propia dindmica. Piero Camporesi sefiala que la gastronomiz es ung ¢s
pecie de ciencia social totalizante que concicrne .. tanlo a la Tilosoffa
como ala quimica, a la geogralfa como a la historia, a la sociologia como a
la economiy, [o] a la politica como a la fisiologia. .. "™ José Fuenles dice

B Paul Bozin, op. ot p. 906,

" Proro Campaores), Laeere of ba June. Alimentation, Tolklare, sacidte™, vesews wliliongal, fe Monde, Paris,
2B ale vl 1997
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que la sulisticacidn del ritual de la comida es proporcional al grado de
civilizacitn alcanzado * Y puesio que el acto de comer - gustar— entraiia
el de sentir, lo que implica el saber, Ttalo Calvine evocy atrevidas metdfo-
ras, por medio de las cuales se establecen estrechas relaciones entre o pla-
cer gastronomice y los demds placeres corporales, que en veasiones pue-
den ir hasta el canibalismo.

Cstas reflexiones s6lo han sido pasibles en la experiencia culinaria ¥
gastrontémica comparlida, no en la perspectiva individual. Mas alld del sim-
ple hecho de ingerir alimentos que permiten la restauracién fisica, para los
hombres comer es lambién, y sobre todo, un acto social. Y dsie Cs, Precisa-
menie, el que polencia y da sentido a las miltiples vivencias individuales,
lus cuales en su conjunto constituyen una fenomenologfa saciocultural com-
pleja, que sustenta la tradicion y la identidad,

Cuando hablames de tradicidn en el dmbito de la cam ida, de manera
cast rrecusable aludimos a los recuerdos *? Nos referimos a los platillos
que preparaba la madre, la abuela, la i, la madring o Tulanita de tal, de un
poesto de comida determinado. Es decir, la cocina cs memoria, wadicidn,
Se trata de una recuperacion selectiva recreada de manery cotidiana, Fsia
memaoria y radicién, que en principio pertenecen al dmbilo de lo privado,
al cireulo fumilir, salieron de 6l y se instalaron en cl dmbilo pahlico, en ¢l
(que Creqrnn ¥ recrearon una maemonia, tradicién material ¢ identidades co-
lectivas.

Los sujelos soctales que se alimentan con el mismo lipo de comida
desarollan un sentimiento de perlenencia, de ser sociol, gue en el caso
Jalisciense estd ligado a una tradicidn gastrondmica mds bien sencilla y
sobria, en principio. Una sociedad cuva gastronamia de UFIZEN campesing
se manticne apegada a la wadicidn, v cuyo elenco de productos hisicos
pricticaments no cambia, sugicre un comportamicnto cultural mis hicn
conservador, et sensy.

Las formas y tradiciones culinarias hacen parte de la historia silenciosa
de cualquicr sociedad. Los saheres que se aprenden v reerean en worno al
fogdn se transmiten sin dificultad de una generacién a otra, de madre a hija,

" Towd Fuepies Mares, e ol e L4

il Calvane, Bago el sol il juganr, Mégien, Tusguers. ppr. @b sx

T peferenuin a o radhicndn g un niedio eopnitive pars asinor o relorear Tooselentdad eulwral, Ta trali-
cid e sl a lechos, sinoque enploba L inte nciones, Tas malvasiones anerionres 4 e [ o™, MWlagtane
Rehl, "L vewrige A o™ en Claude 1w Srnuss, Do vl e fewes b, Pari, 1Men, 105, 0o4a.
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pero muy pocos de ellos se constituyen en conocimicnlos [ermales con
presencia delimitada y clara en la vida piblica. En esto sentido, aunguc se
han editado algunos recetarios de comida “tipica”™ jaliscicuse, subcmos muy
poco de su cocing tradicional y sus maneras de mesa, porque casi no las
hemos estudiado como fendmeno sociocultural, Amén de las andedotas
escritas o recuentos orales, que algo nos dicen de o tradicion culinaria
regional, la mejor forma de saber mids de esa histona silenciosa que cs
coginar, es observar ahi donde aiin se reproduce con vigor, ¢s decir, en ¢l
dmbilo de la comida popular, que es en cierto modo i mids wradicional. En
este sentido, el menudo, la hirria v el pozole, como platillos de estirpe po-
pular —con tode Lo gque esto implica desde el punto de vista Stnico v culu-
ral—, son la buse de L trudicion culinaria jaliscicnse.

La investigacidn historiogrifica y cullural sobre la cocina mexicana y
la documentacidn adquirida, poco a poce develan un cuadro donde se pue
den apreciar las influeneias de coslumbres culinarias exlranjeris y su mez-
cla con las tradiciones locales. Estas influencius comicnzan a manifestarse
desde el mismao siglo xvi, son claras a lo largo del xix, v evidentes v docu-
mentadas en ¢l presente. Sabemos que las inlTuencias mayores v primeras
fuerom la espafiola v la rancesa; de lecha mis recienle son la psidtica v la
norteamericand, st ¢s que ésta la consideramos radicidn culinaria. Asimis-
mo, la investigacion médica y nutricional nos estd mostrando la calidad de
nuestra alimentacidn.

For otra parte, el meremento del comercio y las comunicaciones du-
rante los dltimos afios ha permitido a cierios estratos sociales un conoci-
miento mis amplio de otas tadiciones culinarias y ha hecho posible acee-
der a sus platillos y productos nuevos, algunos de los cuales se integran
timidamente a los guisados locales. Pero obtener ¢stos nucvos productos cs
costoso, por lo que a fin de cuentas resultan consumo suntuario, Cuando Ja
economia del pais lo ha permitido, esle consume ha dado a la mayoria Ja
sensacion de propreso, pero cuando la coonomia entra en recesion, hecho
recurrente, los consumos suntuarios son los princros en excluirse de los
presupuestos. Asi, el platillo que cn ocasiones se degustaba en el restauran-
te de especialidades extranjeras, o el produeto exdtico que se comnenzaba a
acostumbrar para aderczar gnisados cotidianos, lueron abandonados. La
mayoria de quienes podian compraclos han renunciado a los productos ox-
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cénlricos que comenzaban a variar sus dictas, ¥ han vuelto a sus alimentos
bdsicos, en cuyo micleo estd la secolar triada mexican:, alpo de carne, unas
cuantas verduras y frutas, y un sinndmero de productos plenos de
carbohidratos.

Sin dudy, adn hace fal una s6lida y profunda reflexicn sobre la coci-
mi regional y nacional, sobre lodo en relacidn con sus radces, variedad y
riqueza nutiitiva. Bsio es importante no stlo desde ol punte de vista de la
actividad culinwria misma, sino por I que Esia nfluye en fa constitueicn de
la concicneia de pertencicia histérica y cultural, ¥ ol desenvolvimicnto
de la identidud grupal, aunque quizs la identidad s6lo reside en la ldea que
de ella nos hacemos.** Pero cse trabajo es para lus Slites, porque 1os artesa-
nos de la comida, como la genle comiin, son conscientes de sus limitacio-
nes materiales v de que con unos cuantos productos —los de siempre—,
con los que ellos aprendieron a cocinar, pueden seguir haciendo frente a las
necesidades culinariay cotidianas, incluvendo log platillog festivos, come
¢l menudo, la hirria y el pozole,

Al respecto, una comerciante de comida nos dija: “Sin nuestra higtoria
no somos nada™* Agui, en el dmbito de la restauracion, parceivra que
historia quicre decir [o gue tenemos, 1o que cocinamos. 1o que comemos.
Pero tul vez en el fondo de esa sentenciy hisrria si aniligue maiz, Itijol y
chile, como siempre.

# Raland Browain, “Un cmblioe disops, en soplic Bessis op e, po 160,
Y oy, comerciante del mereado Adnan Puga



Identidades culinarias en el sureste de Asia

Annte Hulrert

RESUIMEN
A pesar e bodliversidad, el saresie de Asta preseniin ung e niaeion con co-
ricierisireas expecificas. Ingredientes, wiensiliow v idonicay son similares en fo-
das partes! av ebstante, el gusit estd bege la igfliescia de los prodes vecinag:
India y Chirna. Elles ccmbian de o picante ¥ fuerie o lo suave v arondtico, en
terted srprerfione gue v de peste a este, Exta drea de o domesticacien def arroz,
meha s vegelales, oy v anisiles es wnede lay grandes cocings del mandn,

InTRODUCCIGON

En todas las culluras del mundo se han claborado, v tadavia, sistemas
alimentarios que rellejan la geografia, ¢l ambiente, Lo historia, la estructura
social, los valores religiosos y morales de la comunidad. Bn la complejidad
de estos sistemas, Lt cocing es el aspecta mds expresivo de la identidad de
los grupos humanos, gue seconstituye en un periodo Largo, como 1o define
Fernand Braudel, a través de los diferentes estratos de culturas dominantes
que se succden en una misma drea,

I sureste de Asia es una zona que comprende un subcontinente y un
archipidlago, donde existe un mosaico de gropos énicos, por 1o quea pri-
mera vista parcce iposible hablar de un estilo de cocing para toda el drea.
Sin embargo, en miles de anos de historia esta pacte del mundo, con su
diversidad, ha visto la creacidn de cocinas regionales con caracteristicas
comunes, que le dan una identidad especifica, espejo de lu larga historia de
intercamhbios culturales.

En este conjunto se distinguen cuatro zonas principales de estilos culi-
narios, con sus caracteres propios de gustos y arvnas: las islas, con la pe-
ninsula de Malaca y Birmunia; Tailandia, con Laos y Camboya, vy Viemam,
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parles del sur de China y los pueblos proteindochinos del altiplano al sur
del subcontinente.

Los MUBRLOS ANTIGUOS

El surcste de Asia es un cruce mayor de pueblos y culturas, y una wona muy
antigua de poblacién humana, Hace cuarenta y cinco mil afos alli vivian
los protoindochinos, que dejaron el continente para poblar las islas cerca-
nas del archipiélago, y més tarde las del Pacilico. Fue ol centro de una
revolucion ncolitica y vio los principios de la agricoltura, primero con la
domesticacion de tubérenlos coma el “aro™ (Colocasio esculenta) ¥y mis
tarde la del arroz. Sitios prehistdricos como Spirit Cave en Tailandia son
testigos de esa primera domesticacin de un cercal que serid el mas consu-
mido del munda. Al mismoe tiempo, alli ccurrié la de animales como el
perro, €l pollo, ¢l cerdo y el pato. En el neolitico prandes civilizaciones yu
conuelan ¢l bronee y 1a cerdmica: Hoa Binh (- 10 000 i ), Dong Son v
Ban Chai (-2000 y 3000 a. C).

Tres siglos antes de Cristo, en el este, los Han de Chini conguistan mds
y mis el sur del Rio Amarillo, y legan hasta lo que hoy es Victnam. En el
siglo v alcanzan el sur de China poblaciones de lengua tai expulsadas por
los Han. Esas nuevas poblaciones empujaron a los protoindochinos hacia
las montafias, a la selva, o al altiplano, territorios que no inleresaban a los
conquistadores.

Desde el neste, una invasién mas pacifica legd de la India casi al mis-
mo tiempo, y se establecieron los grandes estados convertidos ul hinduis-
mo: Tailandia, Cambaova ¢ Indenesia (hoy sus dltimas huellas sobreviven
en laisla de Bah.

L

(1 ANDES RELIGIONES

Desde el este llegaren ¢l taoismo y el budismo chino, y al mismo tiempo,
el hudismo trafdo de Ceildn reemplaza las religiones hinduistas. En el siglo
vil, desde el vesle, con los comercianies drabes penctra Lo nueva religitn
del islam. Unos siglos mds tarde se propaga de mancra definitiva en la
peninsula y en lus principales islas del archipicdlago.
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Hoy toda esa region cs un cruce de las mayores religiones del mundo:
budismo, islam y cristianismoe (de implantacion mis reciente sobre todo en
gran parte de Filipinas). Han-dejado marcas profundas sobre las civiliza
ciones y las culturas de los puchlos de esta parte del mundo. Tenemos agui
cuatre dreas; la de influcncia islimica: Malasia, Indonesia y ¢l sur de Fili-
pinas; la del budismo del pequefio vehicula —venido de Ceilin—: Tailandia,
Laos, Camboya vy Birmania; la de las religiones “chinas”, como ¢l taoismao,
confucionismo y budismo del gran vehiculo, o una fusidn de todas: Viet-
nam, zonas del sur de China, pohlaciones del norte de Laos v Tailandia
venidas de China; finalmente, un drea del altiplano con sus poblaciones
protoindochinas, de viejas tradiciones “animistas™, a las cuales se pueden
agregar los recién llegados de China, como 1os Yao y los Hmong, con pric-
ticas chamanistas v culto de los ancestros.

Desde la antigtiedad, relaciones comerciales entre esta parte del mun-
do y la India con el mundo drabe por el oeste y con China por el este, han
permilido a eslas poderosas culturas dejar una marca profunda en la elaho-
racion de las cocinas locales. Paraddjicamente, la presencia europea en la
¢pocade la colonizacion no tuvo influencia culinaria; el éxito europeo sélo
Hegd con el fast food v 1a coca cola hace unos anos.

U BASE COMUN

El cimiento de las coatro zonas culinagias cn el subconlinente, originadas
por las influencias, imvasiones y dominacitn de varias culturas, cs comun v
resulta del ambiente geogrilico, asi como de la difusidn de Wenicas v gus-
tas a traviés de todas las sociedades indochinas,

UnA PLANTA SAGHADAT L ARRO,

La cultura y el cansumo de arroz son unmiversales en esta parle del mundo.
Este cercal es5 la base alimenticia, una sustancia sagrada v vencrada. Es
simbolo de vida, humanidad, v parte fntima de los misculos del cuerpa en
las representaciones antigoas.

En lodas las socicdades se efectiian ceremanias para “¢l alma’™ o diosa
del arroz, que datan de 1a Negada de las grandes religiones. Cada puchlo,
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cada lfamilia, incluyendo los mahometanos, budistas o hinduistas, celebra
csos rluales al cereal que da la vida,

Las varicdades botinicas son muchisimas, de las mis anliguas a las
mas recicnles: arroz glulinoso o no, de granos redondos o largos, blincos,
colorados o negros, mds o menos aromadticos, y con gran diversidad de
gusto. S¢ culliva en campos brrigados con varias cosechas porafio, utilizan-
do hoy variedades de alto rendimicento, o en campos inundados en tempora-
da de Huvia, o sobre Gorras desbrozadas en L selva, con una sola cosecha
por aiio. La presencia de este cereal delermina fa categoria “comida”, es
decir, eada consumo di alimentos que incluye arros. Sin él, ¢s simplemente
una merenda,

LEGUMBRES, VERDURAS Y FRUTAS

La variedad de vegetales comestibles cultivados es mmensa en cse ambicn-
te tropical. Legumhbres y verduras son el acompafinmicnio diario del arroz,
y el tipo de alimento mds consumido después del cereal. Las familias boti-
nicas de los cruciferos y los cucurbitdcens son las mds representativas, Son
también importantes la ippmea acudtica, el lotus, los wuhdérealos coma el
Drioscorea alaras vy Colocasia antiquorum var Esculenta, Ipoimea boratas v
Sechinm edule, que se cultivan en todas partes, como las herenjenas, hahi-
chuelas y guisanwes (Phaseolus mungo radiaties), tomates, cebollas v ajo,
que representan 5610 una pegueia pare de 1o canudad de vegetales que
trunsformuan los mercados del sureste de Asia en un paraiso para vegetaria-
nos, Cntre las legumbres, la sova es la mds utilizada: en guisantes secos,
transformada en leche, en salsa o en pasta fermentada.

Una gran variedad de frota se encuentra en todas las temporadas, y son
lus clisicas producciones de zonas wopicales: rambutan, mangistan, man-
gos v hananas, ananas, fovrgans, liches, sandfas, melones, limones, naran-
jas ¥y pomelos estin entre los mds conocidos, pero ¢l mds caracteristico os
el durian (Durier gibeshinas), cuyo fuerte olor hace que los ewcopens e te-
man; sin embargo, es la fruta mds apreciada localmente y wmhién la de
MY O Precio.

La fruta no es nunca parte de la comida: se saborea en lumerienda o en
olros momentos del dia. La fruta verde puede ser utilizada en la cocina,
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como papayuas, mangos o bananas. La nuez de coco es apreciada por su
aceite y por su leche (no confundir con el “agua™, la leche es el jugo de la
carne). _

Fuera de las zonas urbanizadas, las plantas salvajes comestibles for-
man una parte unpoertante de la alimentacion. Se oblicnen por lo general
durante la temporada de luvia: brotes de bambi, lruli, hongos u otros ve-
getales recogidos en la selva o en los antignos campos deshbrozados sirven
de acompafiamicnlo en varias salsas.

En esta parte del mundo las especias han tenide un papel mayor en la
historia econdmica y culinaria. Clavo de olor y nucs moscady se originan
en el archipiélago de Celebes; canela, pimienta, anis esteelladu, jengibre y
clircuma, como la cardamoma, son vmnipresentes en el surcsle de Asia,
gue Tue el eje del comercio de estas especias en ol mundo occidental desde
hace mis de dos mil afios. Las cocinas de toda el drea Hevan la impronta de
las especiay, mds o menos picantes, pero siempre muy aromiiticas,

Las yerbas aromdlicas son numerosas y muy abundantes. El
Cymbopogon citratus, cilantro fresco y seev, hojus v frato del Citrus histrix,
unos seis basilicos diferentes, menta, eneldo, ajo v cehollita se cicuentran
ann Wodas partes y en todas las cocinas. Los Kaempferia panduratum, Piper
sarmentosym, Pandanus odorus (osle Gllimo para los dulees) v muchas
otras yerbas sun utilizadas principalmente cn Tuilandia, Laos, Camboya y
WVictnanm,

= EL FESCADO

Es una comida casi lan importante como el arroz. Loy peces de mar o de
rio, o los criados en agua dulce, como las tilapias, no s6lo se consumen en
la costa, sino en cualquier lugar. Es la fuente principal de proteinas .mmm-
les. Se come lreseo, pero se puede tambicn salar v secar, o salar y fermen-
tar, Condimentos caracteristicos de toda esta parle del mundo son las salsas
0 pastas do peseado fermeniadas, ricas en oligo, y que dan un sabor tipico a
tados los platos. Lus salsas Hquidas, nuoe mam y nam plaw, de Tailandia y
Viemnam sc ulilizan mds en el continente; en las islas se prefieren Iag pastas
fermentadas: blachan y trasi de Indonesia; pa dek de Laos v kapi de
Tailandia, El sabor luerle de aquéllas necesita una nota agria v dulee al
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mismo tempo, que le da equilibrio ¥ que se encuentra en todas las cocinas
del drea.

CARNE

Secome muy poca y cada vee cn menos canlidades. El ipo de came corres-
ponde a las zonas religiosas: el cerdo predoming co ¢l budismo, hinduismo
(Bali) ¥ eristianismo; la vaca y la cabra cn los paises islamizados. Pollo v
pata por todas partes. La carne de caza se consume ocasicnalmente por
todas las dreas, sobre todo rocdores, pajaritos u osos. La came se puede
salar y secar. En las zomas budistas o eristianas existe una clase de cinbuti-
dos: la carne salada y aromatizada con especias o conservada ¢n limdn o
vinagre. El pollo fue domesticado en la penfnsula malaya: se cria en liber-
tad y su carne es hastante dura, por lo que son cocinados por varias horas, o
en picadillos. Los patos fueron introducidoes por los chinos v sus huevos
son muy apreciados.

[LAS GRASAS

Como la carne, se consumen poco; solamente para guisar los platos gue
acompaiian ¢l arroz, En ¢l continente y en zonas cristianay se uliliza Iy de
cerdo o aceite de soya. La leche de coco puede ser también empleada en
alpunos suisos. En las islas, el aceite de coco es el mds usado, aungue no se
conserva por mucho tiempd. Las cocinas del sureste de Asia son de las
menes lipidas en el mundo,

Arnican

Originaria de Papta Nucva Guinea, se culliva cn csta parte de Asia desde
hace miles de afivs. No obstanle, ¢l axdear eristalizado lue introdueido por
los comerciantes indios, Otra varedad es la gque se obtiene de a savia de
una palma: Borassus flabeliifer, de color mando claro, wuy aromidlico, ¥
gque le da un gusto caracteriztico a odos los dulces. Hay que destacar que
tos dulces no son parte de las comidas, sine de la merienda,
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[0S ALIMENTOS “alENGs”

Los portugueses y los espaiioles introdujeron cn el siglo xvi las mds impor-
tantcs plantas americanas: maiz, papas, hatatas, zapallo, tomates y habi-
chuelas. Pero el que twvo mids éxito ¥ que fue adoptado de inmediato y
utilizado en todas las cocinas fue el chile. oy es imposible imaginar las
cocinas de esta zona del mundo sin el pusto muy picante que las caracteri-
za. Lo encontramos desde la Tndia hasta Cored, como parte de 1y uran tradi-
cion culinaria. esencial en las preparaciones saladas ¥ algunay veces dul-
ces. Las tradiciones locales se reficren al chile como un ingrediente elisi-
CO. que se remonta g un pasado antigoo, ivual que en Miéxico. Es un emble-
ma de identidad muy (uerte, y muchas veces se mide 1a asimilacicn de un
extranjero a las costumbres locales por su capacidad para comner pieante.

Los chinos introdujeron pastas de arroz o de trigo que, seatin ellos,
inventaron. Llegaron durante los dos siglos pasados, con [ mnigracion
china propiciada par los gobiernos coloniales, Toy estdn integradas por
completo en plitos regionales, coma el kheo pun de Laos, (ques sou pastas
linas de harina de arroz, servidas con un guiso picante y aromético a base
de leche de coco y mani, o los kue teo phad de Tailandia, que son paslas
anchas de harina de arroz, relritas con verduras v cebolla, Se les a o
sicmpre salsa de pescada,

Lucue

Todas lus poblaciones en esta parte del mundo no consideran Ta leche como
un alimento. Tienen una inaptitud gendtiea a digerir Ju lactosa, porque muy
igvenes pierden la enzima que permite la digestion de la leche, lHgquide tan
usual en los puehlos enrapeos. Hace unos afios s¢ introdujeron lacticinios:
yogurt o leche aromatizada, pero no tuvieron éxito. La leche y los helados
de soya son mucho mds apreciados,

Las splminas

Eldrea del 1€ es continental; Birmania, Tailandia, [ aos. Victnam y Camboya.
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Cn estos pafses se hace alcohol de arroz, y los grupos élnicos del altiplane
elaboran una fuerte cervera de arroz en grandes Jurras do Lorra,

En las islas donde se ditundié el islam se consume poco aleohaol; ahi el
calé, lestimonio drabe, se preficre. Bn las islas eristianas o de otras religio
nes se hace un ving de palma, y alcohol destilado de ese vino. E1 1€ se hebe
menos en las islas que en el continenle. También las bebidas maodernas,
comao cerveza, coca cola, whisky, se pueden comprar dondequiera y ya son
parte de la tradicién local de los jovenes. En las calles de las cindades, la
presencia de vendedores de jugo de cafia, naranjas o ananas servidos sobre
hicla picado es muy usual, De igual modo, se vende hiclo picado con jara-
bes artificiales, de colores Huorescentes, menos carns que 1os jugos [mescos.

L.as hebidas son ingeridas antes o despuds de las comidas. E1 aleohol
acompafia las comidas de licsta, sobre todo entre hombres, yi que las mu-
jeres hehen poco. Bl aleohol es simbolo de sociabilidad entre hombres y
reservirdo para dias feslivos.

El. MATERIAL DE COCINA

Cl wok (palabra de origen cantonds), recipiente universal, que sirve para
todas las preparaciones: frefr, guisar, hervir, cocinar ul vapoer, es utilizado
hasta cn las zonas mis alejadas. Bn cada lugar recibe un nombre especilico.
Puede ser que su origen haya sido chino, lo cierto es que desde hace mu-
chos sizlos sc usa cn Asia. Son comunes también las ollag de hierro, ¥ mas
recienlemente las de aluminio y algunas veces de burro. Cestas de bamba
muy finas se wtilizan en las partes continentales para cocer elarroz glating-
s0 al vapor, y en olros lugares, las ollas de vapor de tipo chino en bam i o
aluminio.

Cada cocina ticne dos clases de mortero: unw de picdra w_nlc;inimrpum
gspecius, chiles y sustancias duras, y otro de terra con maja de madera
pari sustancias mds tiernas, como fruta o legumbres.

Irualmente conocido es el rallador para nuez de coco. Compuesto de
un taburcte bajo de madera para que la persona que trabaja se siente; pro-
longadu por un ¢je rigido. de hierro, terminaduo por un pequedio disco metd
lico identade sobre toda su circunferencia. La mitad de una nuez de coco se
ralla aplicdndola sobre el disco y dindole movimicotos circalares. La difu-
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sin de este instrumento fue interesante: de Asia pasé a la India, a las islas
del Pacifico y por dltimo a Madagascar, Lat tecnologfu maoderna lo ha mejo-
rado: un eje da movimiento circular a una parte semirredondn, cstriada de
rayas metidlicas identadas; funciona con una manively, como las maquinas
de picar la carne antes de la llegada de los molinos eléeticos. Todas las
culturas del mundo que consumen leche y crema de coco han utilizado esta
clase de rallador. Hace unos dicz afios la agroindustria local empezd a pro-
ducir leche y crema de coco en latas; seeas o heladas, v en las cindades
estan reemplazando progrestvamente los ralludores elécwicos de los mer-
cados. Olro instrumento, muy antigun, cs ¢l tubo de bambi, del que habla-
remos mas adelante,

TrCNICAS DE COCINA
Cocelon sin recipientes

Tipica de los pueblos antiguos de la region, que utilizaron al mdximo el
ambiente vegetal, s la coceidn en “paquetitos”. Los alimentas, picados en
pedazos mds 0 menos pegueiivs, s¢ envuclven en una hoja de bananero,
lotus, o en paquetitos de libras trenzadas de pandaneos o coco. 8¢ cuccen
hajo la ceniza caliente, o a vapor. Pescado, carne, arroz, v otros ingredicntes
cocidos con esta téenica ticnen un aroma extraordinario que depende de la
variedad de hojas en que estin empaguetados.

Igual de antigua es la coccidn en whos de hambii: los alimentos en
picadillo, con o sin arroz, s& ponen en un tuho de hamhi cortado cntre dos
nudos. Se leagrega agua v se lapa con un corcho de hojus de bananero, Bl
tuba se pone ohlicuo contra un soporte junto al fuego. Cuando la parle
externa del bambil verde se quema, se vuelve negra, es que tado Lsld coi-
do, en s6lo veinte minutos. Ya Ubio, se remueve la peliculs negra ;mm uh-
tener un twho hlanco, con un sabrose aroma de bambi.

Asar se practica desde hace muchos afios en los marcados de calle, v en
casa cuande hay festa, o cuando lus familias trabajan en el campo. Es un
eclemento caracterfstico de la cocing de fiesta. Se asan “hrochetas”™, o peda-
zos enteros de pollo o carne, mankenidos por Idminas de bamba. También
el pescado, algunas veces empaguetado en hojas de hananero, lo gue le da
una gran suntuosidad, Tubéreulos como batatas o tro se asan bajo la ceni-
za caliente del fuego de la cocing.
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Coceion con recipientes

La coceidn al vapor es usual en toda la region. Se necesita una olla con una
cesta u otro recipients con hoyos. Es muy frecuente en las zonas donde se
consume arroz glutinosn como alimento de base. Tambicn ¢l pescada, la
carne y las verduras se cocinan asi en casi todas purLl.:S, Esta lWéenica ceono-
miza al maximo ¢l combustihle ¥ los recipientes: una sola olla, un solo
fucpa, y estratos de recipientes para los variados alimenlos.

Ciuisos, mas o menos secos, sin mucha salsa, se hacen en ollas, con un
poco de grasa de cerdo, de aceite de coco o de soya, o en leche de coco. Se
cuecen en supropio jugo. Asf s¢ preparan los caris cn esta parie del munde,
cada regidin con su aroma y pleante caracleristico.

Freir en poco acetle sobie luego muy fuerte s una téemcea china que se
practica tamhién ¢n ¢l sureste de Asia, particularmente para vegetales o
pastas. La fritura se practica rara vez, ya que es car, porque necesit mu-
cha grasa o aceite; mds bicn es parte de la cocina de lestas, o de calle,

Las sopas, claras, con mucha agua, sirven de bebida para las comidas,
Las espesas, con pastas y muchos ingredientes, fueron incoducidas por los
chinos hace un siglo, y se sirven en los puestos callejeros: hacen funcion de
merienda y se pueden ingerir a cualquice hora del dia o de 1a noche,

Por todas las regiones se come lo erodo. Los platos que acompaian al
arroz se componen de chiles liescos, yerbas aromdticas, cebollitas y himo-
nes crudos y picados. Se prepara una ensalada a base de limdn y yerbas,
con chile [Tesco, sulsas de pefcado y muchas combinaciones de carne, pes-
cado o mariscos.

Los pueblos del altiplano, mds tradicionales, que practican la caza y la
colecta, acostumbran mas los alimentos crudos que los paisanos en los va-
lles. En el continente, y en particular en Tailandia y Laos, se come la carne
cruda, de cerdo, clervo, pescado, en picadillo muy picante ¥ con yerbas
aromdticas (faap). En zonas lucra de la influencia iskimica también se con-
sume ¢ruda la sangre coagulada del cerdo.

Todos Loy alimentos preparados sc cortan en pedacitos, del tamano de
un hocadillo, pero no sobre la mesa en la que se come.
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LA coMIDa

Comao lo hemos dicho, una comida estd definida por una base de arroz. Este
puede ser glulinoso (en el norte de Tailandia v en Laos) o granos largos. Lo
gue s¢ cocina con mds atencidn son los platillos gue acompaiian al cereal.
Estin hechos con verduras v legumbres, pescado, y algunas veces con car-
ne. Esos guisos vienen a condimentar el armoz, a darle gusto, pero es ¢l
cereal el que simbolica y energéticamente alimenta a los hombres. Los pla-
tillos son todos picantes, aungue no es igual en todas las zonas. Cuando en
It comida hay sopa, ésta debe ser clara, 4 maneéra de bebida, No se toma
sino hasta después de comer. Pero es costumbre que durante los banguetes
¢l aleohol cirgule sin restriceion, sobre todo entre hombres, y asf como en
las comidas oliciales de los comerciantes de oripen ching, s& preparan con
cofiae de principio a fin.

Se come sabre mesas bajas, o bandejas depositadas en el suelo; con los
dedos y con cucharas, y en las familias mais urbanas con tenedor y cuchara.
Hay una sola excepcidn: en Vietnam, con mids influencia china, se usan
palillos, Estos tamhién se utilizan en tadas las cindades para las sopas de
pasta vendidas y consumidas en la calle. La comida se sirve en picadillo o
pedacitos; no hay que cortar nada, Los guisos de acompafiamicnto cstin
servidos en platos comunes, sdlo el arroz en platos o tazones individoales;
cada quien toma lo que desea en los platos comunes.

El nidmero de comidas por dia es variahle; en general son dos, algunas
vEces tres, sin contar las meriendas que se compran en la calle, como [Tuta,
dulces u otros platillos. La comida se sirve tibia o fria, nunca caliente. Por
ejemplo, un desayuno en Bali se compondrfa de arraz [rito en aceite de
coco, con un huevo it (de pato) servido frio. -

LAS TRES ZONAS CULIMARIAS

Los alimentos, recipientes y téenicas se han desarrollade desde la antigiie-
dad porel uso del ambiente, de téenicas arcaicas y o travey de intercambios
que permitieron establecer bases comunes durante siglos, ¥ que siguen ddn-
dose de manera simultdnea. Sin embargo, tres estilos distintos de cocina se
reparten en esta region y corresponden no s6lo a zonas de prdctica religio-
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54, sino también de influencias y colonizaciones antigoas. Indoching es cn
realidad el cruce entre estas dos grandes civilizaciones, y lo que encontra-
mos es una mezela de las dos influencias.

India

Su inlluencia empieza I6gicamente en el veste, en la peninsula de Malaca,
en la parte oeste del archipiélago, v en las Filipinas. Todas estas zonas fue-
ron hace siglos colonizadas o visitadas durinle mucho lempo por los co-
mercianles indios, En lo que hoy es Indonesia y Malasia hubo reinos in-
dios, como en Camboya en el periodo de Angkor Wal, v parles de Tailandia
en el centro y el sur. La cocina en estas regiones incluye guisos muy pican-
tes, de fueries colores obtemdos por ¢l cdreuma, bastanle grasos, donde ¢l
chile, jengibre, comine, moscada y clavo de olor predominan, 8¢ prepara ¢l
arroz cn leche de coco para los lesiejos, y sicmpre hay bocadillos pieantes
y crudos sobne la mesa: los atfar de Malasia, que signilican dcido; ¢l jugo
de limdn cstd presente en todas estas proparaciones crudas dircctamente
relacionadas con los chatney de la India, con chile, ceholla, tomate o pepi-
no. Algunos platos de vegetales y carne, cocidos al vapor, se acompaiian de
salsas espesas, a base de mani y chile, aromatizadas con pasta de camaro-
nes fermentada. Log guisos son menos liquidos que en el continente, y el
aroma de las especias es dominante, como en la India. Esta zona es estraté-
gicamente la mds importante para el comercio de las especias, dominada
por los comerciantes indios y persos antes de que leparan los curopeos.
Paor su medio llegd el islam, que introcujo el consumo de carne de cabra cn
lugar de cerdo; las preparaciones, comeo en ¢l norte de la India, son caracte-
risticas.

Lot zomit e transicion

De Birmania a Laos, pasando por Tailandia y Camboya, nos encontramos
en una zona de total mezcla entre China y la India, caractenizada por el
emplen en grandes porparciones de chile fresca y seco, la confeccidn
de caris en leche de coco, muy aromdticos, con galanga, jengibre, raiz de
cilantro, hojas y piel de Cirrus histrix, basilicos, Cymboporngon citratus,
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todos aromas frescos, verdes, picantes, livios. Las yerbas (rescas, aromditi-
cas, las identificamos en todos los platillos: sopas, guisos, bocadillos cru-
dos, asados o al vapor. Las salsas de pescado salado como el nuec man o
naam plaa, y las pastas de pescado o camarones fermentados y salados
también estdn entre los ingredientes lavoritos, asi coma el gusto por el
picante y ¢l aroma de las yerbas, muy distinto al de las especias en a zona
mds “india”. Aqui se ulilizan poco la nuez moscada, el clavo de olor, el
cardamén. La leche de coco es el medio en que preparan los guisos. Los
lipidos los constiluyen la grasa de cerdo o el aceite de soya. La cocina se
caracteriza por la mezcla del aroma y los lipidos de 1a India, y por los
procedimientos mds simples y de aromas frescos venidos de China.

China

Su inllucncia cs particularmente fuerte en Vietnam. Aqui se come chile,
pero menos gue en la zona de transicion, y las téenicas de coccidn son
simples: vapor, hervido, asado, pero no guisos. Existe una gran variedad de
sopas. Pero, como en Laos o Tailandia, se tiene una gran cantidad de yerbas
de aromas frescos y penetrantes, que acompanan casi todas las comidas, Es
una cocina de perfumes. Se consume mids soya, cn salsa, queso o pasta,
huella de la antigua presencia china, como también ¢l uso de palillos para
comer. Los vietnamitas han desarrollado Ias Wenicas mis finas para la pre-
paracién de la salsa de pescado, su nuoc mam es clcjor del mundo,

LAS PORBLACIONES ANTIGLASN

Los pueblos originarios de esta parle del mundo, que ahora viven gn el
altiplano, tienen una cocing mds particular y simple. Lo crudo, asado y
hervido son las técnicas mds frecuentes. Los vegetales de colecta son muy
importantes. Las salsas y pastas de pescado o de soya desaparecen de la
dieta diaria; s6lo se compran de vee cncuando, en los valles, para preparar
platillos especiales. Ulilizan mucho el chile y las yerbas aromiticas. Esta
simplicidad se compensa por cl sabor del arroz, cultivado en seco sohre
tierra desbrozada en la selva, que cs el mejor del mundo.
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LS SABORES

Los sabarcs predominantes cambian de ocste a este; de feeries, picantes,
paderosas, acompanados de lipidos, se pasa a mads discretos cn la zona de
transicion, donde aparecen los aromas frescos de yverhas, para terminar cn
el este con una cocina de aromas mds suaves, que se confunden con los
sabores dominantes del sur de China, sin especias y con hincapié en el
gusto natural del producto.

CoMIDA DE CALLE

Hace siglos que en esta parte Jel mundoe existe 1o que podemos Hlamar
comida de calle, Cocinas portdatifes, con ruedas, o simplemente doy cestas
¢olzadas a una barra de bambd, una con un brasero y olla, la olra con ingre-
dienles, se cncucntran en todas las calles de las ciodades grandes y pegue-
fas. Los vendedores ofirceen sopas, bocadillos fritos, carncs asadas, dulees,
bebidas... S¢ pucde hacer una comida completa andando de un pucsto a
otro por la ciudad. Pero estoes mejor en la noche. Se instalan los mercados
nocturnos en una calle o en una plaza, can comida claborada por cspecia-
listas. Sc colocan mesas comunales en sitios estratégicos para que coiman
Ios clicntes, o simplemente en el suelo. La mayoria de la poblacidn consu-
me al menos una comida al dia fuera de casa, en particular en las zonas
urhanas, y prefieren la “comida de calle”. Encontramaos desde un vendedor
de sopa de pastas china, hasta la nifia que ofrece bananas fritas en una cesta
cubierta de hajas de banano, especialidades que no se preparan nunca en
casa, ¥ que son tipicamente “de calle”. Estos mercados nocturnos se hallan
por todas partes, en Singapur, Bangkok, Manila, Saigin o Macao, testigos
de esta riqueza gastrondmica hecha de invencidn, de productos locales, y
de maestria téenica.

Hasta hace poco, no cxistian los restaurantes que olteelan o mend
local lamiliar. Los tGnicos cran chinos, y la cocina tipica para ¢l extranjero
se podia solo comer en la calle. El turisma que empezd a llegar desde el fin
de la guerra de Vietnam, provocd el establecimiento de locales donde ahaora
se pueden encontrar platillos como faki, fao, o vietnamés, comunes en las
aldeas y cindades.
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CoONCLUSION

En un fondo comiin de productos, enicas y recipientes, surgen diferencias
regionales, y colturales, debido a la inlfueneia ancestral de comerciantes y
colonizadores: indios, chinos, drabes. Se pucde decir, par ejemplo, que la
cocina de Sumatra es demasiade picante para los javaneses, aungue ¢l pi-
cantc se parezea hastante al de Tailandia. La influencia del islam prevalece
cn las cocinas antiguas de las zonas musulmanas de hoy: cambio del tipo
de came y desaparicion del consumo de la sangre, en particular la de los
cerdos. Pero de Filipinas a Birmania, de Tailandia ¢ Indonesia, de Vietmam
4 Borneo, se reconocen de inmediato log sabores del suresie de Asia: su
aroma penetrante y su sabor freseo, fruto de la invencion extraordinaria de
estos puehlos que debicron improvisar en tiempos de hambre. Las téenivas
de transformacion y conservacién, asf como los inslrumentos son los mis-
mes en todas parles: ollas, rallador para coco, woek, bambi, mortero, cuchi-
1o, cuchuras y varias clases de cestas. s una civilizacion culinaria espeet-
fica, formady durante miles de afips, con movimientos de poblucidn, in-
fluencias, arribo de todos los horizontes, que hoy refleja la identidad cultu-
ral de un gran subcontinente.
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L.a casi olvidada ciudad de los sabores

Carloy Marifner Assead

RESTIMEM
Reatizar la hizstoria de fa sociedad ex wra teerea barto difieil. Sin emburgo, sieal-
pie hay caminod give transiiar para hacerla mds rica y comprensible. Por medio
dde revistas, articulos, lihres, anuncios, elguelas o recelarios, en esfe eRiaya 5
realize wna evocactedn panerdmica, desde el oo ast eryghos recientes,
de foy maneras de comer en la ciudad de México,

Trague el poloso, colie hien T i,
¥ el pepalon con dmbar v jugueies

la prizidn Hene que o cnells enlas,
QU4 3§ NINEURD TLOJUTEs (i Sabieles
faltaran, si los quiers; ni al olfam
gy de olur, pasiilas v pebetes,
Aermardn de Balbuena

"

NOTA INTRODUCTORIA

A través de lo que ha llegado a ser la ciudad se puede evocar con nostalgia
lo que fue, dice — palabras mds palabras menos— Italo Calvino. £os re-
cuerdos, las memorias, se construyen cn el diario aconteeer, en la vida co-
tidiana, para reconstruir el hecho social La bisqueda histirica estalla en
mil caminos ain por lransitar, cruceros que llevan a escoger entre uno y
otro sendero para elegir aguel cuyas seiiales son diliciles de encontrar para
luego seguir. Pocos trabajos se han dedicado a Lo pastronomia, a csa expre-
sion de la riqueza cultural de nuestro pafs con luerles antccedentes en cro-
nistas de otro tiempo y, mds recientemente, apenas en la obra mis cercana
de Salvador Novo; a él debemos gue ¢l olvido no se imponga a la memaorta
en asuntos del paladar.
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Junto con Alfonso Reyes vy Artemio del Valle Arizpe discutian de 1os
asuntos mds serios de preferencia en torno a una mesa bicn servida. Por ¢so
esle trabajo explora un aspecto que, debido a que los historiadores no le
han dando el rango que merece, indaga en fuentes no consagradas necesa-
riamente por la escoldstica: revistas, anticulos, libros, archivos, pero tam-
bién anuncios, etiquetas, recetariog, a los que estd expuesto cualquicra que
transila por los caminos de la vida que, pese a todo, también aportan a la
hislorid.

£ QU SUCEDIO CON LA NOSTALGIAY

“iMantequia! Mantequia! jDe a real y di a medio! (Cecina buena! (Gorditas
de homo caliente! jPasteles de micl! {Requeson y melado bueno! ;Caramelos
de espelma! | Bocadillo de coco! {Tortillas de cugjada! ;Castafia asada, calien-
te! jPatos, mi alma, patos calientes! jTamales de maiz" Son los pregones gque
despertahan a la Marquesa Calderdn de la Barca cn ¢l siglo 2o y que no
pueden ya escucharlos quienes habitan la ciudad de México.

La nostalgia vuelve no necesariamente comoe la ancranza del pasado,
sino comao un recordatorio de s historia, de lo que sc ha vivido para mirar-
nos a nosotros mismos en el presente v hacia el tuturo. Los hechos histori-
cos, sin embargo, estin marcados por las grandes epopeyas, por las deci-
siones politicas que nos han enfrentado o en las que hemos coincidido;
poco se habla del hecho catidiano, del diario transcurrir por las calles, par-
ques v pluzas publicas de la<tiudad. Pero también existen los interiores,
lugares donde lus relaciones se personalizan, se vuelven indispensablemente
intimas.

Fero ;qué sucede en esos encuentros casuales, qué comidas se consu-
men y con cudles bebidas se amenizan? También hay ahi una o varias histo-
rias porgue los cambios en 1os hibitos personales van aparejados a las mu-
taciones de la politica y de las practicas sociales. En nuestro siglo se operan
los cambios que mis impactan el presente en cucstion de hibilos alimenti-
cios. Entre el porfiriato y la revolucidn, la burguesia busca encontrar un
pasado cast aristocritico y en las primeras décadas del siglo, cuando se
despierta de la cruda revolucionania, la ciudad de México sc encuenlra con-

Wi vl en Meve, Mo, sfe, 1967
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vertida en la mas recepliva para alojar las modernas formas del consumo
junta con sus clases privilegiadas, los nuevos ricos y las clases medias que
comienzan a aparecer. _

En un primer momentio podemos compartir fa mesa con el general
Farfirio Diaz para ver los cambios alimenticios, s1 no personales, si del
medio que lo rodeaba con ¢l aftancesamicnto como su caracleristica prinei-
pal. Se afirmaba entonces que ¢l prospecto de dictador comia poca y su
interés se orientaba a los alimentos sanos: consome de pollo, cames asadas,
algin platillo especial de su natal Oaxaca para satisfacer ¢l antojo v en su
mesi nunca fallaban las legumbres. Rociaba sus comidas con una pequeiia
copa de vino lnlo mesclada con agua, como dnico licor gque degostaba
durante ¢l dia?

FL PROBLEMA ERA COMO PRONUNCIAR EN EL MOMENTO DE ORDENAR

El consuma de los ricos buscd imitar al de Europa v el afrancesamiento
culinario se imponfa. Es probable que no hubiera sido Porfino Diaz el que
auspicit ese proceso al llegar al poder y que mds bien aliunzura una len-
dencia desde que los mexicanos fueron expuestos a algunos habilos ali-
menticios del periodo en que Napoledn i, en contubernio con los austnacos,
pretendia extender sus influencias hacia América con los seiiuelos de Car-
lota y Maximiliano. Por ¢llo no resulta tan extrane que ya en 1390 con
motivo de la inauguracion de los vapores gque hariun el recornido entre
México y Chalen, la empfiesa encargada ofreciera al presidente un bangue-
te con el siguiente menid: Calde de pollo a la Sevigné, sopa de lortuga,
pescado con salsa de ostiones, Vol-aw-vent de Lamprea, jamdn americano
con espinacas, filete de ternera a la Celini, pollo a la Tolosiana, costillas de
cordero a la Primavera, pastel de liehre a la jelaling, Rogstbeef u Liringlesa,
pavo asado, espidrragos y chicharos a la francesa, pasteles de frulas y a la
Napolitana, crema al chocolate. Todo ello rociado con ponche de Kirveh, y
otras behidas como manzanilla, jerez seco, Sauternes, Bowrgogne, Pommered,
Volnay, Champagne Roederer y Cognac?

*ED Miunde, 15 de septicmbre de 1595,
*Malvador Mova, Cocing mexrcana o estorig savtraednioe e o eiucdaed de Moo, Méxica, Porionde la
cinghul e Meaion, 1993,
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El alrancesamiento de las costumbres del poder se vuclve notable y, de
manera paraddjica, contrasta la frugalidad de la vida privada de [Diaz con la
exhuberancia de Lo que se sirve para halago de los comentarisias de lo pd
blico. Los festejos de protesta de la cuarta recleecion del dictador tuvieron
variadas manifestaciones. Al tomar posesidn cn la Cdmara de Diputados
jurd “guardar y hacer guardar las lkeyes de reforma y las que esta Camara
dicte”, En carruaje se traslado luego al Palacio Nacional para recibir felici-
taciones; hubo un gran desfile en ¢l cual fa descubierta estaba formada por
tres grupos que ostentaban en su vestimenta los colores patrios.

La culminacion fue la cena de gala que se ofrecid en ¢l Teatro Nacio-
nal, decorado con elepantes adarnos, a noche del 1 de diciembre de 1900,
fue amenizada musicalmente por la compaiia de zupadores y lag bandas
del Estado Mayor y Artilleria. Bl general ocupé el lugar de honor para co-
menzar a degustar la créme voluille princesse. Luego vendiia el consomeé
Deslignac. Variadas Hors o 'oeuvres: Bonchecs 4 la Sounaroff, poison
seemon du Rhin, sauce Venitienne. Entrées: Filet pigue, Monimorency,
Verdreatx & la Sevigne. Entremet: sorbets Jacgueline. Legumes: Asperges
d'Argentenil, sauce mousseline, Roti Dibdonneaux truffés. Salade: Vachering
i la Chantilly. Rombe a Ulnfante. Crogues en bouche. Dessert. Café, Theé.
Ligueurs: Vienx Jevez. Chablis superior St. Julien. Chdtenu Larose.
Pomimard. Champagnes: Louis Roederer Pommery y Desbaordes.”

La familia Diaz mosted lanto interés en servir a la usanza europed que
se hiza confeccionar ricas vajillas de eristal de Bacearat, con grabados que
representaban al dguila de la Repiblica. Tenda contros de mesa con grandes
copones, jucgos de charolas, candelabros, pasteleros, mil trEscienios cin-
cuenla cubiertos, trescientos platos trinches, novenla y cinco soperos, dos-
cientos selenta platillos postres, tres juegos de cubicrlos para pescado, dos
juegos de café, compuestos de dos jarras lecheras y cien tazas de crifital,
con su respectivo juego de cucharitas de plata®

Cuentan que en el Jockey Club, situado en el Palacio de los Azulejos,
los banguetes procedentes de la cocing (rancesa eran regados con vinos de
Bordeaux v de La Rioji. Claro que tambicén habia botellas del Rhin y se
mostraha fuerte aficidn por el Champeagre, principalmente de las marcus

¢ R Paie, 2 de divielhine 90K
A EP Peiv, W leaetabre de E901.
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que agradaban mds al presidente: Roederer y de la Veuve Cliguor. No sa-
bian muy hien cémo amenizar los ocasionales moles v adobos, entre otros
platillos de la gastronomi{a nacional, porque aunque asistian alli los dugfios
de las haciendas pulqueras, el néetar del maguey no encontraba entre los
asistentes quidn lo desgustara®

Al despuntar el siglo, el Café de la paix ofreeia un mend a precios
madicos, pero influido por la ola de la costnmbre curopea. Consistia en una
entrada de consomé o sopa por silo (115 centavos. Los platos fuerles eran
el Beefsteak a lainglesa por (0.38 centavos, lo misma costaba cl Choue route
con salchicha de Franctort. Y como platos frios las comensales podian ele-
girentre carne de puerce con ensalada o ternera por (1.25 centavos, o pollo
¥ jJamon Westphalia por 0.38 centavos. También podia disponerse de la
tabla de quesos para clegir entre Chester, Gruyére, Limburgo, Roguefort,
Camambert, Verdé o Crema de Holanda y un plato apenas costaba 0.12
centavos, ademds de venir acompaniado de Thé, calé o leche.’

SABDR A PUEBIO

Para entonces se trataha de erradicar del paladar de los porlivistas aguello
que recordara al pueblo y el pulque sufre una embestida por considerirsele
una bebida muy popular. Se consigna a miles de porsonas en las inspeccio-
nes. El consumo no se abate, pero se cierran cientos de pulquerias, cntre
cllas las mds prestigiadas, particularmente en el Distrito Federal, Antonio
Rivas Mercado, quien se ehcargard de 1a construceidn del monumento de la
Columna de la Independencia, ofrece a los amigos que reeibe en su resi-
dencia en la calle de Héroes, bebidas como Vermouth, Cognac y anis, acom-
pafados por cigarrillos Dunkill! que desplazaron log prod ucidos por la
fibrica de El Buen Tono: Canela Pura y Carmen o La Torre Eillel. Elabora-
dos estos Gltimos con suprema picadura de hebra, como se anunciaba en la
cajetilla que ostentaba en una cara el nuevo simbolo parisino y en la opues-
ta ¢l pabelldn azieca que representd a México en la cxposicidn de 1900.

* Formanci Cunel, Pavearedi por Pareros, Uoleecidn Memoria v Olvide, Meéxive, Colioea SERMatin Ca
sillas Bditores, 1952,

T Salvadar Move, o, o,

FRallicyn 5. Blur, A for sombra clel ;’frlge.!, Méxiea, Alianza Baitorial, 995
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No obstante, cn las residencias de la élite porfivista, recargadas de ob-
jetos art noveau, el consuma familiar resultaba mds sencillo; v aun en las
de nambres méds imbombantes como los Romero de Terreros, Rincon Ga-
lardo, Lascurdin, Elguero, Limantour, Pesado, Mier y Rubin, era usual un
meni con sopa ranchera de la cocing, arroz con huevos, pasta, pescado,
carne con ensalada y verdura, enchiladas con frijoles, frutu surlida, dulees
de leche, jaleas, helado y caté.”

Tal vez en sus mesas se servia también la cerveza que comenzaba o
incluirse entre las preferencias de los mexicanos v, aungue las fdbricas de
Manterey, como la Cuauhtémoc, expandian su mercado, se difundian las
elaboradas en fdbricas pequefias como la del Barrilito Rojo, y las marcas
extranjeras adapladas se consumian; cotre otras la Pilener, cnbotellada en
Toluca v Ef Aguile, anunciada como cerveza alemana Lager Bier, fahrica-
da especialmente para ¢l clima de México™

El afrancesamicnto culinario sc mantuve por mds de dos décadas y
coincide, desde lucgo, con las pretensiones aristocratizantes de Diaz, quien,
paraddjicamente, habia sido de los que mds resistencia opusieron a las tro
pis francesas en su latal aventura de sostener el intento de creacitn del
Imperiv mexicany.

EL TIEMPO DE HAM AND EGGS

Otro perindo se nicia con la mirada puesta en Dstados Unidos, aungue sin
desplazar de manera definitiva el consumo recién adguindo, al que des-
pués de la Gran Guerra se le afadirfa la influencia proyectads al surdel Rio
Bravo. El primer momento se ubica al despuntar los anos veinle, con los
Tratados de Bucareli, concertados entre los representantes de los gobicrnos
cstadounidense y mexicano alrededor de una mesa en ¢l restaurant del Ho-
tel Regis, sahoreando los desayunos de ham and eggs. Prictica que se arraigd
entre los mismaos politicos e incluso entre los burderatas que, desde enton-
ces, todo lo arrcglan en desayunos. Esta influencia se extenderd hasta el
lunch" que, en nombre de la eficiencia, buscaba sustituir las “comidas co-

*Farmanda Coriel, ap, i
W oneehiva Gemeral de e Sacdn, Centee de Dnlormsean Gales, Coleceiin Tesiuhon, Colesciin Miret.

" oAz enplealo desade el poediniato.
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rridas” que wodavia por sélo 60 centavos permitian comer sopa aguada y
sopa seca, como se le decfa al arrvz o a Ta pasta, puisado, frijoles y postre.
[.as ensaladas todavia no formabun parle de la dicta.

Por cierto, en esa onda filoamericana, ademds de haber sido el Kegis el
primer hotel con bafio deé regadera en la habitacién, contaba también con la
tinica farmacia que se anunciaba al cstilo “americane”, porque inclufa olo-
roso café que tomd esa misma designacidn cuando no era express o capu-
chino. Se servian en cl maostrador, alrededor del cual los clientes se senta-
ban en unos altos hancos forrados de cuero rojo. También se introdujeron
los cinnemon rolls con manteguilla servidos calientes; habia surtido de he-
lados y de leches malieadas, Un mend que ademds podia consumirse cn ol
novedoso Sanborn’s de la Casa de los Azulejos, en 1922

El guick-lunch fue posible porque ya se podia adquirir el pan de cajaen
la nueva industria fdeal, sitvada en la avenida 16 de Septiembre nimero
14, donde generalmente atendia el mismisimo doeno, el seiior Pablo Dice,
Pero también habia que pasar al expendio La Suprema, donde se podia
compear alptin ultramaring o unas rebanaduy de jamon para preparar ¢l Sard-
wich que rivalizaba con las tortas, cada ver mids condimentadas que las
“rapas”, que imponfan los espafioles a los asistentes a la cantina La Caste-
llana. Para un café o & con galletas podia irse por el mismo rumba a Lady
Baltimore.

Pero en es0s tempranos afios veinte, si los vlicinistas preferfan ir a un
buen lugar para comer, ahf estaba el restaurant de Ef Buen Tono, donde los
comensales podian decidit entre un cabrilo asado, chuletas de cerdo o un
buen filete, También se podia comer en £7 Gourmet un bucn plato de cog-
au-vin acompaiiado de un Chateaw-Margaux que permilia exclamar al nue-
vo rico que lo paladeaba: ;amargoso este chatito] El postre padia ser un
gateau gux frudts o cualquier otro pastelillo con los coales los mMexicanos se
hahfan familiarizado con la instalacidn, tempo ateds, de la pasteleria £
Grlobo. Y para quienes no disponfun de acceso a los productos elaborados,
desde principios de siglo podian hacer pan, tortas, pastas, pasteles delicio-
sos y saludables, con los polvos para hornear Royal Baking Powder, traido
desde New York, que incluia en su compra un manual completo para hacer
panes y panecillos finos.
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Por otra parte, tomando el tranvia desde el centro de la ciudad se podia
comer en el Salén de Los Candiles del restaurant Chapultepec, por el rum-
bo de Tacubaya, uno de los preteridos de los politicos, quizd por o cercanta
con la hacienda de La Hormiga, propiedad del general Plutarco Elias Ca-
lles. 5i se gueria comer hasta el restaurant San Angel Inn, alld por 1o que
cran los nuevos fraccionamientos que hacfan los Braniff, habia que reser-
var al welélono ndmero 24 de esa villa.

Las ficstas en las casas de las antiguas familias portiristas y de la nueva
clase politica, por paraddjico gue parezea, eran motivo de numerosos co-
mentarios. Como las de disfraces que realizaba la familia Braniff, una de
ellas a la usanza de la corte de Luis xvu de Prancia v otra donde las sefiori-
tas fueron vestidas de flores: hubo rosas, violetas, amapolus vy hasta alcatra.
ces,

Las posadas eran frecucntes ¢n las residencias de los Casasus, Sdenz vy
Pani. A la esposa del secretario de Hacicnda le gustaby recibir a menudo
para intraducir la costumbre de ofrecer a sus amigas (& con pastilas. Pero
dichas festividades eran también muy apreciadas cu las vecindades gue
animaban con tamales y el famoso ponche de firutas con un buen “piguele”
de alcohol.

Con motivo de la inanguracidn de su residencia, el matrimanio forma-
do por Agustin Legorreta, gerente del Banco Nacional de Méxicn, ¥ Maria
Lopez Guerrero de Legorreta, invitd a una cena en la que se partié una
rosca de reyes que, de acuerdo con la tradicidn, se le colocaban unas cuan-
tas habas que al impedir la mordida de alguno de los asistentes, provocaba
numerosos chascarrillos.

El banguero Miguel Abed invitd a una barbacoa ¢n su hacienda de La
Manzanilla, en una costumbre que se imponia entre los hacendados de en-
tonces. Bran frecuentes las reuniones entre quiencs mancjaban las linanzas
del pais en el Club de Bangueros v en su terraza, con vista a La Alameda,
disfrutaban de las hebidas mds modernas coma el Whiskey Sours, ¢l High
Ball y el Cocktail que se preparaba con ron Bacardi y con Coca Cola, que
no lograba imponerse de manera extendida todavia y que muchos rechaza-
ban poryue sabia a medicina. Los no tan privilegiados podian hrindar cerca

B M, del Carmen Collada, *Vida social ¢ tsempo libre en log afine veinle'”, co Sivioees, ndome 28, THE
[NATTL, sl sepiacembne de 190D
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de alli, en los barrios mds populares, con los famosos “curados™ de tuna de
El incendin y hasta en los Las Tres Gorrfones, cuya calidad se ponia en
duda cuando solamente se encontraba pulgue v ni una sola marca de cerve-
7a.

Se sabe de los mawimonios de la época como el de los Cortina-Corcuera
y el de los Calles-Torreblanca, la hija mayor de Plutarco Eliag Calles, se-
cretario de Gobernacidn, que se celebrd en los jardines del castillo de
Chapullepec con un funch-champagne. Por cierto acapard la atencion del
publico la noticia de la posposicion de la fecha del enlace del 22 de julio al
8 de agosto de 1922 por una dolencia que aquejd al presidente, el general
Alvaro Obregdn,

El caudillo, junlo con otros prominentes miembros del epéreino, hahia
introducido ¢l hibito entre los militares de beberse una copita de Cognac
Hennessy, bebida que tanto agradaba al general Francisco Seorano. Pero el
nacionalismo del entonces presidente Foe mayor en sus preferencias culi
narias que cilre sus SUCCsores y se cuenta que, cuando fue asesinado, el 17
de julio de 1928, en el restaurant La Bombilla, se enconraba gozando un
rico puisado de mole mjo, aungue mmbién se 8irvio cabrito en ese Convivio.

COSMOPOLITISMO

No eran solamente los viejos v nuevos ricos quicnes disfrutaban la
internacionalizacion de las comidas en la ciudad de Méxice. Las oleadas de
inmigrantes permitieron descubrir cocinas diferentes que enriguecerian la
mexicana; gracias a los espafioles se establecieron almacenes, bodegones y
restaurantes como Ef Cenrro Astiriano, donde se podia disrotar de las cos-
tillas de eordero, del lechén al horne y del jamdn serrane, rociadg con los
mejares vinos de Espafia.

Comenzaron a visitarse los restaurantes libaneses por ¢l rumbo de La
Merced para saborear el kebbeh que los mexicanos lumaron kipe, cl pollo
a la shishraoule, 1an parecido al axiote, asi como las hojus de parra y de col
rellenas de carnero con arroz, acompanados de arak, ¢l licor de vva aroma-
tizado con anis. La comida salada era scpuida por una variedad de dulees
preparados a base de hojaldre con nueces, micl y manteguilla.
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Se podia comer ¢l shop suey en los restaurantes del Callején de Dolo-
res y aparceian establecimientos de polacos y rusos para su propio consu-
mo y muy particular ol guefiltefish, preparado a hase de tres pescados dife-
rentes, las sopas borsht de betabel fria o la de kreplaj de alhdndigas de
harina de teigo. Esas accesorias eran frecuentadas principalmente por
inmigrantes; lugares que olian a arenque con especias como el clavo y la
pimicnta, cuyas esencias olorosas se desparramaban por las calles de Gua-
temala, Chile y Academia. Entre los rumanos y hingaros se saboreaba ¢l
gulash; mientras que con los vieneses se podia escoger en su nea y variada
pasteleria entre una sagertorte de chocolate o un strudel, compuesto de un
envoltorio de hojaldre con manzanas asadas, pasas, nueces y cancla.

Ll zusto del mexicano se ampliaba sin dejar de reconocer lo propio con
las comidas que hicieron famosos al Prendes, donde todos los Tuncionarios
comieron escamoles y gusanos de maguey, desde José Vasconcelos, ¢l doc-
tor Atl, Maria Conesa v tantos otros personajes de la politica y de la fardn-
dula de entonces. Pese a lodo, 1o inlernacional del gusto en la clase acomo-
dada era un hecho, aunque se presagiaba ya la nueva cudsine mexicaine,
como lo demuestra Ta comida que el 28 de marzo de 1924 se ofrecid en el
Waldor Astoria de Nucva York, al ya presidente electo de México, Plutarco
Elias Calles, a su represo de Europa. El ment fue de lo mds vinado: Hors
d.oeuvre & la mexicaine, Turtle soup William Pean, Madalllion Sea Bass,
Joimviltte Potatos Prissoleef, Noissetes au lamb a la Colbert, Supréme of
Patriclge, sin faltar como postres los Petits fours, coffe, White Rockciggarres
¥ cigarrettes.

Y ast FODIAMOS PARECER EUROPEOS

Para entonces los cackiarl party se convierten en moda, como el gue con-
vocan los principes Sulkovsky en su casa de Sadi Carnot o la Legacidn
colombiana, y donde el 1 es imprescindible, acompafado por pastelillos,
como los cuadritos de coco y canapés. De estos dlumos se difunde [a receta
de los lamados Margarita, que consistian en una rebanada de pan negro
con una huena capa de queso fresco hien mezelado con yema de huevo,
mantequilla y un poco de sal, con una aceituna negra en el cenlre, rodeado
de gelating y rodajas de pepinillos.
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En la mesa elegante no podia faltar el pato a la grisera, anchoa a la
holandesa, sandwiches Lucy, pepitoria de perdices, ensalada Zeppelin, be-
renjenas a la (rancesa y el ponche english bishop, seetin Io recomienda la
revista Soecial, que con sus originales portadas plaleadus como dictaba el
Art Déco, de prelerencia con mujeres vestidas con elegancia v a la moda,
apenas alcanzaba el precio de 50 cts. Muchas de las invitadas al baile “Blanco
y Negra™ en el Country Club de Churubusco buscaban imitar sus modelos
y vestirse y peinarse igual.

Los anuncios de los negocios antignos se refuerzan: *; Necesitamos
decirle que los desayunos, las meriendas, el 16, los helados de la gran paste-
lerfa, caté y duleeria El Globo, en la esquina de Jalapa v Alvaro Obregdn
son los mejores de México?”. Ademds ofrece conchas y fupes al mejor
precio.' En esos anuncios tambicn se exalta de paso a las familias y, junto
a la gente bien, aparecen en la dulee guietud del hogar Carlos Chdves, ¢l
dircetor de la primera sinfénica nacional, el poeta Enrique Gonzdles
Martinez, ¢l diplomdtico Genaro Estrada y el escritor Artemio del Valle
Arizpe. Hacen su aparicidn las damas del Club Libanés, 1o Unitn Femeni-
na Iberoamericana y en sus reuniones de 1€ se sirve cantalonpe helado y
postre de mamon y durazno,

La Flor de México hace do sus eleganles v finos salones el sitio de
moda para las meriendas familiares de la sociedad mexicana, El excelente
chef combina la cocina mexicana y la espaiiola para hacer una pasteleria de
primer orden, una dulcerfa exquisita y la atencidn especial v ¢l ambiente
agradable. El Puerto de Veracruz ofrece para Nuvidad v Afio Nuevo un
refinado switido de vinos de Bordeaux y Bowrzogne, licores de Labbe
Frangots, Chumpagne Mercier, Cognac Courvoisier y Napoleon en primo-
rosas canastas con cajas de dulces y chocolates. Li cervera Carta Blanca
s¢ anuncia como exquisita y como “una moda que se perpetda™.

El 25 de jumio de 1936, el Cafié Tacuba se convierte en el centro de
todas las miradas. In ese lugar, fundado en 1912, conncido par sus cxgui-
sitos plalillos, pasteleria y dulces mexicanos, los manteles hlancos son
manchados con la sangre del senador Mario Fabio Altamirano. Se decia

P Sacial, ootubre de 1926,
W R eaedd | dhiciembre de 1A,
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después que, con esa mucrte, se abriun completamente las puertas de la
presidencia de la Repiblica a Miguel Alemin.

Por enionces en las esquinas de San Juan de Letrin hombres de cachu-
cha blanca exhibfan en vitrinas portitiles gelatinas de todos colores, con-
leccionadas con el Jelly importado desde Estados Unidos después de la
suerra y los vendedores de jugos ofrecian sus famosas pollas: jugo de na-
raitja con dos huevos crudos.

En 1940 se establece el restaurant Tampico v ¢l ex presidente Emilio
Portes Gil se convierte en uno de sus clicntes mds asiduos para saborear la
carne i lu lampigquena que ahi se harfa famosa. Tambidn se va imponiendo
cl pusto por las milanesas, que rehosahan el plato cn que se servian en el
maoderno restaurant La Blanca.

En el centro de la ciudad de México, junto con el eje de la avenida
Reforma, sc conlormaba el dmbito mds cosmopolita. El Hotel Reforma
congrega en ¢l Ciros a polilicoy y personajes de la fardndula, y Maria Félix
engalanaba las noches. Pero si de politicos se trata estd el Hotel Regis con
sus hafios de vapor y con su reslaurant Pacle, donde el chef del mismo
nomhbre ofrecia Hors d.oewvres calientes en un carrito a los comensales.
Entre sus platillos mds lamosos estaban los canelones, 10s pichones al ving
blanco y la catoleita parmesana de pollu o el panetdn, hecho de una pasta
porosa ¥ rellene de frutas secas eristalizadas, junto con otras delicias de Ia
pasteleria francesa

Ubicado en el lado derecho de Ia entrada del mismo hotel, conocido
por presidentes. embajadores, politicos y estrellas de Hollywood, estaba el
Quick Lunch, donde los hor cakes acompaniados de calé costaban 60 centa-
vos. Los sandwiches y los fee-cream soda de su farmacia se popularizaban
cada vez mds y era el eentro de reunidn de José Revuellus v Luis Sﬂgum,
entre otros.

Muy cerca de alli se encontraba ¢l Café del Caballito, astestado de log
pericdistas de El Universal, Excelsior y E Nacional, que se reunian en las
tardes-noche para tomar café con leche en vaso como lo impusieron los
chinos. La misma clientcla se desplazaba hasta el café La Hubane, para
degusiar las famosas tortas que tanto agradaban a Sulvador Novo y 1as han-
derillas dulces para acompaiiar el calé express.

" Sewggin L Peralla Sundowenl, Heved Regiz, Hivvoria oy wna época, Mégico, Bditorial Dimes, 1996
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Los politicos hicieron también lugar de sus preferencias el restaurant
Ambassadenrs, casi en €l mismo emplazamiento del fumoso Café Coldn
donde asistian las nifas bien del porfiriato y donde Ramdn Lapez Velarde
organizaba sus tertulias con los partidarios del Partido Caldlico Mexicano.
Alli se linmaron los acuerdos entre Vicente Lombardo Toleduno y el gene-
ral Mipucl Henriguez Guamadn para lo que seria la primcera disidencia del
partido oficial ya cn el cercano 1952, También alli realiza sus eventos la
primera dama, Maria Dolores Lzaguirre de Ruiz Cortines, a los que asisten
Hortensia Calles de Torreblanca, Fany Anitaa, las sciioras Pasquel, y Luz
Herndndez Aparicio, entre otras,

El Hotel del Prado anuncia contar con los locales adccuados para reali-
zar banquetes de 6 hasta 1 500 cubiertos, pero la boda de Beatriz Alemén se
realiza en el rancho del ex presidente Manuel Avila Camacho, donde se
afrecid un buffer-champagne para mds de mil invitados.

LA REIVINDICACION NACIONAL Y SUS HIBRIDOS

Para enlonces el cine mexicano ha impuesto v expuesto los platillos nacio
nales yue nos reivindican, para contrarrestar el progresivo agringamiento
de las élites, ¥ le punen sal ¥ pimientas a lo que aconlece ¢n la pantalla,

Moy recintos gastrondmicos que el puchlo aprecia porgue alll, o salvo de las
miradas de exclusividad, se enamora, conspira, practica con lenocidal histonica
sus hidbitos alimenticios, cseuchamasicn, soovoehve adicto de T Gl de attema-
tivas, hMe relicro por sopucsto o lias tguerias, s wrterins, los calés de ching, los
pruealos de anlajilos (coon analte y comal), insliteciones del padalar de Tes masas
donde se retacciona el cuerpo para darle chance al alma de gque exist,'®

Y no pueden faltar las imdgenes de Pedro Infante saboreando un café
de olla con piguete o de plano un tequila con sal y limdén; el Indio Fernidndez
frente aun puesto de aguas de horchata, de sandia y de limén; Sara Grarcia
preparando un chocolate bien caliente en casi todas sus peliculas; Marfa
Elena Marqués echando las tortillas en La Perla (1945); Jorge Negrete
mordisqueando un pollo en Cuande guiere un mexicans (1944); Ianacio

" Caclos Moensvies, “Elogio del mols en gran chose-up”, en Becetare del clie aresnrina, ¥exico, sditado
por Marie-Paeree Colble Cocsern, 1991,



212 BATUIROS DEL 1OMBRE

Lopez Tarso desafiando a la gula frente a un pavo en Macario (1929, Otra
vez Pedro Infante asando on venado en Tizee (1956); Columba Dominguez
preparando un enorme cazo de caldo para su boda en Pueblerina (1948);
Maria Félix probando un mole poblano cn Enamorada (19460 v hasta Rosa
Carmina mordiendo un tamal en Linda mujer (1951). Muchos golosos cru-
zaron las pantallas, como Antonio Badd, Luis Aguilar y Capulinag. Las
mujeres, sohre todo las elegantes, preferfan degustar un martin, como Ro-
sario Granados: un cockiai! Ma rgarita, como Rosita Arcnas; un Vermouth
en el caso de Miroslava, o Champagne para Marga Lopes, Liberlad
Lamarque v Dolores del Rio.

Y aesa reivindicacion se suman las behidas regiomales, comao el equila,
el mezeal, y el Xrabennin que procede de la levenda contada por los ancia-
nos yucalecos. Hubo una mujer dedicada a los amores ilicitos. que ditha su
cuerpy y alma a guien lo solicitase. Hubo otra, en apariencia virtuosa, pero
de alma cgoista. Cuando murid guedd atrapada en el cactus de mal olor
Hamado Tzacan. El alma de la primera quedd impregnada en la lor blanca
conocida como Xtgbentiin, De alli que este néelar evoca la sensacion de
cstar en brazos de aguella mujer de la regidn del Mavab, donde las almas
perduran,

Y en esa reivindicacion regionalista o de la extension de nuestro mag-
nilico pais, debemos agregar otras bebidas con los sabores y aromas de
otras ticrras como los vinos de uva del Valle de Calalia en Baja Califomnia,
que hicieran exclamar a un visitante franeés: *{81 hay vides en el paraiso,
son seguramente como las de Calafia!”, Desde entonees también es ama-
davalle del Edén.*? Pero, ademds, s¢ puede paladear ol rompope de almen-
dras de Torredn, ¢l lcor de nance deTabasco, la charanda de Michioscdn, ¢
mosguito de frotas de ' Toluea, la sidea de la sicrra pobilana, los a;‘.gu;m1i:;;gﬂcs
dee Veracruz y de atras partes bajas, donde prevalece la cultura de la cana,
del trapiche y de los ingenies azucarcros. Algunas son mids conocidas que
otras y aguellas que apenas salen de sus regiones; al es el caso de la Damiana,
licor originario de Baja Calilornia Sur, inventada por los indios Guayeura
con la fTor que erece en su desierlo para cumplir sus ceremonias porgue, de
acucrdo con sus leyendas, poseia poderes alrodisiacos y relajanles, asicomo
cualidades digestivas,

” Temges Megion Proeta, Castreneeien oo b frondernes, Colecciom Regiones, Mexios, O5008, [0,
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Cada vez se encucnlran mayores indicios de nuestro rico pasado cultu-
ral, del cual este texto apenas recurre a unos cuantos. Pocos son los lugares
para frecuentar ese pasado porque, pese a todos los recuerdos, los mexica-
nos vivimos entornos donde se lucha contra la pérdida de la memaoria, sGlo
por la terquedad de muchos que no le tememos a 1a nostalgia,
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Una experiencia de cocina en un
restaurante de prestigio

Peter Hubbard

BESUMEN
L'n académico relatu sus experiencias ¢ impresiones al eryunizar una semana
gastrondmica {ailandesa en un restaurante de prestizio en la ciudad de
Cuadalujara, México. Sefiala ciertos aspectos que pueden remitivse ol andlisis
sacicldgico-antropolivicn. B narrador pone especial arencion en lox contras-
fes entre Ins procesos, mdgenes ¥ apreciaciones del funcionamiento de un res-
fuwrante de esia clase,

EL coNTEXTO

[Tace algunos mescs, un amigo cuyo oficio es coordinar uctividudes socia-
les en hoteles de prestigio se olrecio a colaborar conmipo en lu urguniza
cién de una semana de cocina oriental en un restawcante de Guadalajara de
cierta reputacidn. Acepté el relo por el deseo de experimentar el trabajo que
significa ser un chel invitado en un restaurante profesional, sin sopesar el
enorme esfuerzo que ello implicarfa. No soy cocinero profesional, sino un
académico muy inleresado en téenicas y expericncias culinarias. He dedi-
cado una parte considerable de mi tiempo a ensayar con wdy tpo de coci-
ni. Por eso me sorprendid cuando me citaron para que me [:rz:-.\;unLurEu lina
hora de determinado dia a preparar algunos manjares para ¢l gerente de
comida y hebida (un suizo muy simpético), para el chef ¢jecutivo (un fran
cés muy amable) y para algunos comensales destacados. Como mis guisos
gustaron, dias despuds sc 11§06 T fecha y otros detalles para 1 semana de
comida tailandesa.

Debo confesar que no acepté el trabajo con cl propdsito de Hevar a
caho una investigacidn antropolégica. Después, por una plitica con cole-
gas, empece a cansiderar la posibilidad de escribiv mis experiencias.
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Un domingo antes del festival, los responsables del restaurante reunic-
ron al personal de cocina para claborar todos [os platillos que se olreecrian
a los clientes del establecimiento. En un solo dia preparamos todos los
concentrados e ingredientes bdsicos que se necesitarian, asi como los pla-
tos del mesdd y su presentacidn; al final se tomaron fotogralias de wdos
ellos. Al dia siguiente, comenzd el iestival, El restaurante mantuvo su ment
cotidiano, pero dentro de la carta normal se insertaron unas hojas en las que
se anunciaban los platillos tailandeses. El primer dia fue tanquilo, pues los
lunes no hay mucha actividad restaurantera. Sin embargo, el martes se ofrecid
la comida de manera gratuita o los representanies de la prensa con ¢l propd-
sito do gque le hicicran promocidn, También legaron muchos clicnles. Ese
dia trabajé desde las ocho de Ia manana hasta las 00:30 después de media-
noche; Tue dilicil. El miéreoles busqué al perenle para proponerle una re-
estructuracidn del moduys operandi de 1a cocing, Después de discutirla con
cl chel ejecutivo y el chel de la cocing, la aplicamos con mejores resulla-
dos culinarios.

Los reportes de los periddicos calilicaron la scmana comno un Exilo.
Por mi parte, me scntl conlento de haber sobrevivido, aungue no quedd
completamente satisfecho con los logros culinarios, pero hay que recono-
cer las limitaciones de trabajar com un equipo de cocineras que no conocian
ni el estilo, ni muchos de los ingredientes, y menos las téenicas de prapara-
cidn. En un solo dia de ensayo no se puede, ni debe, tratar de cambiar la
formacién y experiencia profesional de quienes ya la tienen. Sin embargo,
fue un equipo magnifico, con la mejor voluntad de cooperar y mucho inte-
rés en aprender. En poco tiempo conoci su capacidad y especializaciongs,
su personalidad y coalidades humanas. Me integré al equipo y gand su con-
fianza. Fue una situacidn que implicaba sensibilidad y cierta hamlidad. Me
ayudd muche la inmejorable disposicion del personal de 1a cocing y el enor-
me apoyo que me brindd el chef,

EL CHEF DE COCINA
Lo llamaré “Juan”, aungue no sea su nombre verdadero. Es moreno, bigoton

y, como muchos cocineros, flaco. Bs serio v muy responsable, Lleva a sus
cocineros “marcando el paso” y no tolera la negligencia o ¢l descuido.
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Quicnes trabajan en la cocina le tienen cierto micdo ¥ saben que pucden ser
despedidos llegado el momento.

El primer dia de la semana, Juan delegé tarcas especificas a sus cocine-
ros. Uno era responsable de la leche de coco, otro de las mezclas ¥ concen-
trados, y asf todos los demds. Cuando fue necesario pedir més ingredientes,
la solicitud siempre la hice por su medio, para no romper la cadena de
mando. En una emergencia, todos sahiamos que juntos resolveriamos el
problema, con o sin la presencia de Juan, pero su autoridad siempre estaba
ahi, vigilando su cocina, aun en su ausencia

Tuve cicrlas ventajas en mi relacién con él. En primer lugar, la deci-
sitn de contratarme fue tomada desde arriba, pricticamente sin consultar-
lo. Yo era, entonces, un delegado de la alta administracion. En segundo
lugar, €l tenia mucho interés en la cocina oriental, ¥i que habia trabajado
0 un restauranic japunés de gran clasc. A propdsito, comentd gue los japo-
DESES eran “muy sangrones” POrque no querian compartir sus conocimien-
los y técnicas avanzadas a empleados del establecimicnto que no fueran
japoneses. Por eso lenfa mucha interés en aprender atro estilo de cocina
oriental y una franca curiosidad sobre Ia de Tailandia, En el restaurante
japonés aprendic las tenicas de presentacion; ademis, posce uny facilidad
y sensibilidad en ef are de dise®o visual de la comida. Sns platos eran tan
hetmoses gue los elientes dudiban en destruirlos con sus tencdores,

Juan guarda los ingredientes costosos ol cquipo especial bajo Mave en
un pequedio salon. Allf puso mis woks' y pertencrcias personales,

Durante la semana, Joat permanecié como jele indiscutido de la cocing,
Yo tuve una posicidn privilegiada como cocinero. No obstante, en una ocasion
me regand por no cumplic con lus exigencias del restaurante: esto sucedid untes
de hacer la reorganizacidn del equipo de trabajo. A pesar de ello, Juan me tratd
con mucha amahilidad y nuestra relacidn fue de mutuoe TSPt

Al pasar los dias, me gané la confianza de loy cotineros prinvipaies; me
revelaron sus diferencias con su jefe ¥ hasta sus resentimicntos, Pese a mi
cscasa fommactén en la metodologfa de la investivacicn clnogrilicy, gue reco-
micnda imparciafidad respeet de los procesos sociales que se analizan, pude
mantencr una confianza absoluts entee las partes involucradas y una distancia
discreta en relucidn con la opinién de cada una de las personas que trabajaban
en la cocina.

! Sorlencs orientales para la elalwracadn de comida china, failindes, vietmamelia, slectens
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La cocing estaba dividida en varias dreas de trabajo. Cudu persona sabia
cudl le correspondia; se cruzahan limites formales previamente establect-
dos solo en cierlas situaciones, o hien para trasladarse de uny parle a otra.
Habia, por cjemplo, un drea para la preparacién de comida [1ia: verduras,
ensaladas, frutas, cuyo personal estaba integrado sin cxcepeidn por muje-
res; todas con ung destreza manual y una paciencia inlinita para preparar
los cortes de verduras con la precision de un cirujano; lambién las cocian a
su punto; para ello las ponfan en agua hervida por un tempo caleulado,
luego las cscurriun y las ponfan en agua con hielos,

En el centro de la cocina se encontraba la eswfa principal. Un lado
—llamado “salsco”™— sc ulilizaba para freir, preparar platos saudd, salsas,
sopas y algunos guisos al vapor. Aqui trabajaban los cocineros, todos hom-
bres, con més talento o experiencia. Estos, si tenfan las coalidades necesa-
rias, se convertirfan algin dia en chefs. Yo fui asignado o esta drea.

Al otro lado de la estufa estaba el drea de asado, en horno o parrilla,
Los cocineros tambicén tenfan mucha experiencia y varios eran personas
mayores. Hahia un drea scparada exclusiva para hornear panes y pasteles.
Casi no hahia contacto entre esta parte de la cocing v los demds. Al fondo
estaban los congeladores para almacenar comidas y un espacio para des-
congelar el material. Cerca de donde se preparaba T comida ria habia al-
gunos refrigeradores especiales para verduras, productos liceos y pesci-
dos o mariscos. Finalmente, habfa un drea para lavar los trastos, Al traba-
jaba un joven, a guicn, pese que era el actor menos importante, tlos (rat-
bun con civilidad.

LA RUTINA COTIDIAN A

Habia dos turnos: matutino v vespertine. El mejor cquipo cra el matuting,
que manejaba la comida al mediodfa; en la tarde habia personas con menos
talento y dedicacidn. Sinembargo, el chef tenia que mantener 1a calidad en
todo momento. Tal vez le presentaba mds dificuliad por las noches. Cuando
el trabajo en este turno era pesado, contrataban a los de la mafiuna para
laborar horas extras y apoyar al grupo vesperting,
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En un dia normal, el trabajo empieza a las ocho de la mafiana con la
preparacion de materiales bdsicos. A esa hora las mujeres que claboran la
comida fria cstin mucho mds activas, Tambidn se saca calda dul congela-
dor, guardado cn bolsas fuertes de plastico. El chel de la cocina da drdenes
especilicas acerca de lay necesidades para cl diu. Por ejemplo, si hay
reservaciones para grupos grandes con un mend acordado previamente, tic-
nen que preparar cantidades extras de ciertos platos. A las nueve llepa ¢l
personal de limpicza con lus mangueras y su cquipo industrial para comba-
tir la grasa y sucicdad del piso. En el drea de la estufi el piso estd cubicrlo
con enrejados de madery, que permiten que todos los liquidos que cacn se
drenen para evitar que los cocineros reshalen, A las diez de 1a mafiang 1le-
gan lay materias primas fiescas, lo que provoca interds entre los cocineros
principales, pues no sicmpre se consiguen todos 1os ingredienles.

Alus once de la mafiana se hace una pausa pargue ef personal almuer-
za. Casi siempre preparan una gran cantidad de huevos con jandn y todos
comaen a gusto. No vi a los cocineros ingerir alimentos en la coving en otras
horas del dia, aunque no estaba prohibide comer, salvo los ingredientes
mas caros. Conmigo hubo una excepeion, pues me ofreciceron platillos del
tment, pere no pude aprovechar la olerta. Lo cierto es que cuando se trabaja
todo cl dia, inmerso en los olores de la comida, & una temperalura prome
dio de 36 grados, se pierde el apetito, 86lo comia una ensalada o mediodia
y tomaba numerosas tazas de café, que eslaba siempre disponible v era de
bucna calidud. En esa semana perdi varios kilos. Esta es la razin de que los
cocineros sean flacos, N

Alrededor de las doce horas empieza el trabajo pesado, pues siempre
hay algunos norleamericanos o curopeos gue acostumbran comer lempra-
no. De las dos a las cuatro de la tarde se intensilica, sin la minima pusibili
dad de descansar, Es dificil describir el ambiente en una cocina de este tipo
a la “hora pico™. Hay mucha presion para claborar los platillos siguiendo
las drdenes que grita el chel de cocina: “Trabaja, dos codornives y un fideo
con curry wjo”. “Trabaja™ contestan los cocineros correspoudientes, sin
quitar sus ojos de 1o que estin hacicndo, Ellos laboran & mixima velocidad,
a veees corren llevando caceralas con comida hirviendo: sicmpre se mue-
ven con agilidad, pero can los pics bien plantados en el piso para no chocar
coi los demis. Una cocina en aceidn es un lugar peligroso, pero la precai-
ci1én para evitar accidentes cs casi inslintiva.
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El chef asume su puesto cerca del mostragor de comida que esti entre
“los dos lados de la casa”: el que ve el cliente y el de la cocina. Ahf recibe
las drdenes y grita las comandas a sus trabajadores. Un plato puede ser de
primer, segundo o tercer tiempo, segin como el cliente quiera consumirlo.
Por ejemplo, se puede ordenar una ensalada (primer tiempo), seguido por
un curry (segundo), o puede ordenar una sopa (primer tempo) ¥y el curry
junto con la ensalada (segundo tiempo). Los cocineros necesitan saber mds
o menos cudndo debe estar lista la comida, porque si se prepara con dema-
siada anticipacidn puede enfriarse o deleriorarse mientras se deja en el
mostrador. Antes de ordenar al mesero levar el plato a la mesa del cliente,
el chef revisa que esté perfectamente presentado. A veces €l le da el dltimo
toyue.

D las cuatro a las seis de la larde hay poco trabajo. El ritmo auvmenta
olra vex a lu hora de la cena. Muchas veces las dltimas Grdenes llegan a la
cocing a las once de la noche. Al finalizar, la cocinu queda en desorden y
las ollas y el equipa, sucios. Al dia signiente el personal camespondiente
limpiard la cocina y los trastos.

OTRAS OBSERVACIONES

El uniforme del cocinero es un mandil puesto sobre su ropa de trabajo. Cste
uniforme no estd completo sin el detalle final: una cuchara sopera en el
halsillo de pecho. Esta es de rigueur, sirve para saborear la comida. El
cocinero normalmente saca su cuchara, la limpia en su mandil y prueba la
comida. Este procesn no es higiénico, pero, segiin sé, es seguido con fide-
lidad por todos los cocineros serios. Otra manera casi universal de probar
la comida es meter el dedo en la salsa y llevarlo a la boca. 5i se hace con
suficiente rapidez no hay riesgo de quemarse y permite juzgarel guiso para
ajustarel nivel de sal, dulzura, etcétera. Aparte de la cuchary, cada cocinero
trae su “trapito”, que sirve para varios propdsitos, pero el principal es para
manejar ollas calientes, porque no hay agarraderas.

En teoria, los utensilios de la cocina pertenecen a todos. Fero en la
practica hay ciertas excepciones. Por ejemplo, mis woks los Hevé sOlo para
mi uso y los cocineros respetaron este principio. Nunca ulilizaron uno sin
mi autorizacién. En la seccidn de comida fria tenfan algunos cuchillos de
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muy buena calidad y filosos siempre, Yo pedia permiso para usarlos, pucs
cran “propiedad” de las cocineras de csta drea. Sin embarpo, en general la
regla consiste en tomar cualquier olla, sartén o instrumento cuanda scd
necesario. Si no hay uno limpio y no estd presente en ese momento el per-
sonal yue se dedica a cllo, hay que hacerlo uno misme. A lin de cuentas el
cocinero debe ser auténomo en cuanto a procurarse su equipo, limpiarlo y
preparar sus ingredientes. En los primeros dias no sabfa dénde cncontrar
los utensilios, pero al transcurrir lus dias aprendi a sobrevivir y a ser mis
autdnomao.,

Existe una jerarquia implicita en la cocina. En teorfa todos las trabaja-
dores estdn bajo el mando dirceto del chef, pero cn realidad exisen rangos
entre los trabajadores que se reflejan en su comportamiento. Pri mero, los
cocineros que preparan los platos directamente son los mis im portanles,
los que trabajan a los dos lados de la estufa. Hay algunos que actian como
asistentes de éstos y, cuando es necesario, 1os sustituyen, Bste es el SCEUn-
do nivel de imporlancia. Las mujeres que preparan la comida fria son del
lercer nivel. Aqui se observa un sexismo absoluto, pero curioso: en las ca-
sus los hombres no cocinan, pero en los restanrantes de prestigio las muje-
res vcupan un logar secundario respecto de ellos. Al final estén los que
lavan los trastos. La importancia de un cocinero estd vinculada de manera
dirccta, y ldgica, al gradv de responsabilidad gue tene en la calidad del
producto final. El chet, a [in de cuentas, es el que dehe garantizar la calidad
de la comida del restaurante.

CONTRASTES

Un restaurante de prestigio presenta ciertos contrastes evidentes pgra el
abscrvador atento, mds si ¢s participante.

Los gustos gastronomicos de los trabajadores ¥ 108 de sus clientes son
diferenles. Los cocineros por lo regular no comen platos solisticados, sino
comida corriente, tipica. Sin embargo, estdn envuelios en ol proceso de
produceitn de platillos de alla cocina para sus clientes. No deja de ser cu-
rioso que los cocineros deban aprender a preparar platos que estin [uera de
su alcance ccondmico y gastrondémico, pues de hecho no tienen interds eon
comerlos. Sin duda, los mejores cocineros saben probar la comida para
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evaluarla, pero cn realidad este ejercicio es mds bien tedrico. Es muy difie-
rente saborear platillos que son parte de su hogar, cotidianidad y cultura.
Como mencioné, los cocineros solo comen un buen almuerzo de huevos
con jamén cada dfa, No tienen oportunidad ni apetito para otra cosa. En
parte esto es resultado de las duras condiciones de trabajo que experimen-
tan y de sus propias costumbres y hibilos alimentarios. ;Como, entonces,
un cocinero de calidad puede llepar a apreciar la comida que tiene que
claborar én un restaurante de lujo? Sélo puedo contestar que existe un con-
[licta cntre log gustos naturales y culturales de estas personas y el del ¢lien-
1o, wedricamente sofisticado.

Prevalece un marcado constrasts entre el espacio de los clientes y el de
los cocineros. En el primera hay elegancia en las mesas, arreglos flovales,
meseros uniformados y serviciales, miisica ambienlal, aie acendicionado
y una impresién de orden y tranquilidad. En el segundo, un calor infernul,
ruido, gritos, lension y cierto caos. A primera vista, no hay tensitn entre los
trahajadores de ambas partes porque estdn supervisados por jefes diferen-
tes. Del lado de los clicntes, el capitdn es el jefe; de los cocineros, el chef de
cocina. Pero en tealidad si hay tensiones crilicas y hastn resentimientos,
expresados o no, entre ¢l personal de ambos lados. El capitin del torno de
mediodia liene Lama, entre los cocineros, de ser “metiche”, porque hace
sugerencias sobre la manera de presentar la comida y como describirla. En
una ocasion le comentd a mi esposa: “Sefora, la sopa que su esposo hizo os
huerfanita..”. A ella le costd unos scgundos traducirlo: “La sopa es
huerfanita: no tiene madre™, Es importante recordar que i los meseros les
toca dar pormenores de los platos a los clientes cuando quieren mds inlor-
macién sobre lo que desean pedir. Sepdn los cocineros, los meseros
distorsionan las descripeiomes de los platillos. Al final, si hay un ¢lienle
insatisfecho, son los cocinerns los que tienen que rendir explicaciones y
contestar, Pero los meseros son los intermediarios entre los cocineros y los
clientes.

El cliente no ve lo que pasa en la cocina. El restaurante le presenta una
ilusién de tranquilidad v orden, igual a la que ofrecen los actores a los
espectadores en una ohra de teatro. Dicho ambiente es DECLSArID pura Gue
la comida pueda disfrutarse a gusto. En realidad, €l no tene uy saber los
sacrificios que se hacen para preparar su comida. Esta actitud no es lan
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diferente del hecha de que muchas personas mantienen una separacién
mental entre la carne que comen y ¢l animal muerto de la cual se extrae, A
propasito, hay turigtas de ciertos paises que reaccionan con pdnico cuando
ven en sus platillos el pescado completo (con cabeza y cola), porgue estin
acostumbrados a ver s6lo filetes en su cultura pastrondmicy.

81 imaginamas un restaurante de prestigio como un leatro, podemos
identificar los roles de los participantes. El clicnte s ¢l cspectador. El chel
de la cocina, el chef ejecutivo y el gerente de comidas y behidas son los
autores y directores de la ohra. Los meseros son los actores y los cocineros,
los que trabajan detrds de la escena. Estos hacen el trabajo mds duro, nunca
esldn a la vista del publico v nadie los felicita.

Ticmpo después de que concluy6 el festival de comida tailandesa, visi-
1€ Ia cocing de aquel restauranie de prestigio. Juan, el chef, me saludé calu-
rosamenie. De los cocineros que conoct s6lo quedaban cuatro o cinco. Juan
me comentd gue ¢l personal no es estable; les toma tiempo ennenarlos ¥
luego, cuando tUenen cierla preparacion, buscan trabajo en olros sitios o
emigran a Estados Unidos. La razin es que hacen el labajo mds duro y
reciben poca recompensa, En cambiv, los chels, los capitunes y los que
tienen los pucstos mis edmuodos permanceen en éslos, pero los demds son
una poblacidn flotante,

PERSPECTIVA SOCIOANTROPOLOGIA

Sin duda, existe una jerafjoia orgdnica, tanto en la cocina como cn ¢l res-
taurante en general, con roles establecidos, un mando unificado y relacio-
nes que expresan gjercicio y desco de poder. Hay una divisidn clara eotre
personal de élite y de hase. En la cocina el personal de base es mzii csta-
ble debido a lo duro del trahajo v a las magras recompensas.

El funcionamiento de la cocina tiene una dindmica bicn cstablecida,
con papeles y reglas precisas que continuamente estin sumetidas a la ten-
sidn que provoca el trabajo rdpido y Ia bisqueda de calidad de 1o ahi produ-
cido. En la cocina también hay cspacios simbdlicos, ademds de los reales, y
el personal que ahi labora los conoce y respeta; de 1o contrario, se hace
acreedor o una Hamada de atencidn,
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La unidad que constituyen el restauranie de lujo, su cocina y el perso-
nal puede ser analizada con hase en la analogia que remite al funciona-
miento del weatro.

Una cucstién digna de ser examinada cs la paradoja de gue a los coci-
neros 0o los gusta la comida sofisticada que preparan para los “comensales
de prestigio”. En México —a diferencia de Francia o Fspafa, por ejem-
plo— las distinciones clasistas, grupales o estamentales de la socledad tam-
bién s reproducen en un establecimiento de csta naturalex.

Por dltimo, me parece gue otro aspeclo importante en este ipo de rela-
cioncs sociales es el caso del extranjero, en particular del cocinero invita-
do, que ¢s un elemento novedoso y lal vez perturbador de la dindmica co-
miin de ese espacio complejo y activo que es la cocina de un restaurante.



El queso tradicional de la sierra del Tigre!

Daria Deraga

RESUMEN
Se construve el proceso (radicional de la elaboraciin det gueso en b sierea el
Tigre, sitwndn entre los estadeos de Jalisen v Michoacdn, Se trata de un Praceso
ere extineiin, debide o la teenalopiy moderng introdicida en Ta Jabricacidn de
GUERDS en ) o,

ANTECEDENTIES

La zona ganadera de la sierra del Tigre incluye la mesa de Toluguilla v (a
del Juruneco; ¢l rio de la Pasidn divide las dos mesas y lambién los estados
de Jalisco y Michoacdn. Los pueblos mis conocidos de 1a zona son Con-
cepeidn de Buenos Aires, La Manzanilla, Mazamitla v Vulle de Judrer, en
Jalisco, y en Michoacdn, San José de Gracia.

La erianza de ganado en esta zona data del sepundo lercio del siglo xvi.
Suimportancia lu fundamentan investigaciones histéricas reconocidas? Ya
en 1540 hay documentos que sefialan la preeminencia de la ganaderia en la
sierra del Tigre. La estancia y luepo hacienda de Taluquilla, Tocalizada en
la mesa del mismo nombre, tiene una larga historia en esta actividad. s"':_lrﬂnsn

L ED queso por fraslicidn es aluborade por Jos sananlores de laacera, e una activido| considerada miasculing,
Aumue: v mempre o8 asl. Poogo poc elemplo el easo de Tavcs Coongiler de San Joed de Ciracia, Micheoedn, ala
e dedicn esle BOSAVO,
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de Avalus, el Vicjo, recibid del virrey don Antonio de Mendoza su primera
merced di erra cn 1540.° La estancia fue dedicada al ganado bovino prin-
cipalmente, aunque también hubo crfa de caballos, mulas y burros; eran
lierras que scrvian mds para pastar ganado gue para la agricultara, “Como
st sabe, los terrenos de 1a sierra del Tigre eran pobres, ‘... | apenas apropia-
dos para el eriadera de ganado [...]", como deefan los de Teocuitatdn™.* El
tipo de terreno, montafioso y de dificil acceso, no es Gl para la siembra
cxtensiva de mafz, por ¢jemplo, pero dada la constancia de las Huvias, el
pasto no falta; una parte del afio ésle cs mds scco y escaso, y en otra mds
verde y abundante.”

ElL AMBITO

Desde la orilla del lago de Chapala par Tizapdn el Allo, siguiendo hasta
Mazamitla, el ermeno se convierte ripidamente de colinas suaves on cortos
con pequedios valles dispersos entre ellos. La vegetacion de abajo es de tipo
semitropical, con arbustos espinosos y algunos drboles comunes a la alwra
de los mil quinicntos metras. Al legar a la mesa de Toluguilla se aprecian
los pinos y una vegetacion mis adecuada para pastar ganado, y a la allura
de Mazamitla, casi a los dos mil metros, ya hay bosques densos de conife
ras. El clima también cambia, hace méds {1io que abajo, lo que lavorece la
produccidn de drboles frutales, de durazno y membrillo,

Es comun que las casas, cercas, ranchos y edilicios de los pueblos de la
sierra sean de madera de pino, por su abundancia, Esto es lo que mds llama
la atencidn, ya gue contrasta fuertemente con el centro de Jalisco. Otra
distineidn son las viviendas con sus amplios patios y corales alrededor, ¥
la gran dislancia cntre una ¢asa y ora cuando se encuentran fucra de los
pueblos, asi como cl difieil acceso a ellas en muchos casos. Con excepeidn
de los caminos principales, que son pocus, se lransita por terracerias, bre-
chas o veredas para llegar a las casas, los ranchos y los lugares de las orde-
fias u oteas lahores de la gente del campo. La lorma comiin de transporte la
constituyen camionetas, autos muy vigjos, bicicletas, o caballos, mulas o

*Fernanier, op. cif.
* Arias. op, i, PR

S un rogimen iy estalden e Hovias, lo gue résuliabe croeial pars [acnnes ¥ eogurdi e T pelens’”
Fedem
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burros, ¥ en Gltima instancia a pie, segin las posibilidades econdmicas y
las vias de acceso.

Llama la atencidn lo aislado y el dificil ingreso a los ranchos y log
lugares de pastar, asi como lo escaso de terreno plano adecuado para la
agricultura. Al hablar de los rancheros del Potrero de Herrera en la sierra,
Barragin® hace hincapié en lo anterior. En este sentido, el contraste es fuer-
te con ¢l centro de Jalisco. En la sierra no hay lus grandes exlensiones de
sicmbra de maiz 0 sorgo, como en el valle de Zapopan, por ejemplo. Los
valles de la sicrra son poqueios y el cultivo de maiz estd destinado al con-
sumo familiar o alumentar ¢l panada.

Hoy la actividad principal cn la sicera del Tigree, scpan los rancheros de
la zoma, es la eria de ganado bovine destinado a la produccicn de leche ¥
sus derivados, como queso, crema y mantequilla, No obstante, en la sierra
es conuin el ganado de doble propésito, o sea, de keche y carne. Son las
vacas lecheras, cruzas de Haolstein o Suizo con Cebi, las que producen,
ademas de leche, becerros para la engorda y la venta de carne para
Guadalajara u otra cindad cercana. Ademds, ésta cruza con Cebil produce
ganado mas resistente. Son pocos los rancheros que tienen vacas, como la
Holstein v la Suiza, alias productoras de leche. Estas necesitan mds aten-
cion del veterinario v, por lo general, ticnen que estar encerradas en un
establo con alimentacion controlada v reforzadi con sustancias concentra-
das. El mis comtin es el ranado de doble propésito gque, aungue produce
menos leche, es mids apto y resistente para oy condiciones de pastoreo,
para mantenerlo suelto en & campo y no dentro de un establo.

Luis Gonzdlez aborda el tema de la economia ranchera en la jurisdic-
cidn de San José de Gracia, y comenta que por 1867 se registraron | 500
vacas lecheras que dieron aproximadamente 250 000 litros de lec_he por
ifio, un poco mds de un litro por vaca al dia, con los cuales se elahoraron
1 000 quesos grandes al afin. También sefiala que, siguiendo las viejas prac-
ticas de ordefiar, ello se hacia sélo durante las Movias, es decir, desde el dia
de San Juan hasta Todos los Santos: 1a herrada de los hecerros se levaba a
cabo como siempre, despuds de las aguas para gue la herida causada por el
[ierro no se Uenura de gusanos.” Segin este autor, en LET0 hubo una pro

* Darragdn, am i
'tionzdles, ap. it p 230
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duccién importante de borregos cuyo ndmero casi alcanzd al del ganado
vacuno. Los jovenes se dedicaban a conducir los rebafios de ovejas y los
mayores a trasquilarlas en abril ¥y novicmbre; Hegaban o obtener unos dos
mil guinientos kilos de lana anuales, la cual s¢ vendia a los saraperos de
Jiguilpan. Otro negocio de los rancheros de la zona lucron las abejas v la
recolecelon de la cera para blanquearla y venderla en marquetas ®

En un interesante articulo, Patricia Arias trata sobre la ordeiia v otras
actividades asociadas, incluyendo la elaboracidn de productos Licleos ha-
cia 1910.% Para entonces, en los municipios de Concepeidn de Buenos Ai-
res, el Valle de Judrez, Lo Manzanilla y Mazamitla se consipnan las si-
guicntes cilras: 274 600 litros de leche, 79 855 kilos de queso v 9 719 de
mantequilla.'” Estos datos revelan la importancia que desde entonees te-
nian los productos licteos en la zona "

En la actwalidad, la cria de borregos es casi nula y la produceion de
cera perdid su razdn de ser por la introduceion en 1a zona de energia cléetri-
ca: ya no fueron necesarias las velas para alumbrarse. Ahora, 1a cria de
ganado hovino, principalmente vacas lecheras, domina en la zona, aunque
lambién es comin la de puercos, pero en una esealy menor.

LA QUESERA DE Latia

En este espacio se encuentra Laura Gonzdlez, hija de don Bernardo
Guonzilez, primo de don Luis, el conocido historiador, lodos ellos origina-
rios de San José de Gracia, Michoacdn. Laura, después de quedarse sola
con dos nines, decidié hacer queso y venderlo en ¢l pueblo, El problema
era gue ella en principio no sabfa hacerlo v mucho menos las demids tareas
asociadas: conseguir la leche, conocer los precios y ¢l mercado en general
de productos ldcleos. Ella viene de una familia panadera de tradicion en la
zona, Su padre se esforzd en introducir razas finas de vacas lecheras de alta
produceidn.
Laura tenia interés en estudiar para educadora, pero su padre no consi-

derabu pertinente que la mujer estndiara una carrera, dado que su lugar

b fdene

* Parriciaz Ariag. "E] mod e de conser ranchera”, Eatseadion daliscdonees nim, 30, El Colegiode Jalhzea, 1997,
e 18 54

" Dada b wona coogque fue hecha L esadistes ¥ la dpoca, hay que tomar esias ciftas con ceservis.
oATiag, "Bl menlo de comer, ", p. 24
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cstaba en la casa y su destino era el matrimonio y la familia. La vida no fue
tan sencilla para ella.

Al decidir abrir y comenzar de nuevo la funcidn de la quesera, Laura
tuva que huscar ayuda de un joven que trabajd con su padre. Al principio
tuvo problemas para conseguir la leche y no falté quien le vendiera leche
“hautizada™. Por fin, consiguid de calidad, y con la ayuda y enseflanza de
su amigo, comenzd a lrabajar a la manera tradicional de la sierra, aungue
v que condicionar otro lugar para instalar su propia quesera. Se incorpo-
6 a un mundo predominantemente masculine y a un trabajo a veces muy
pesado.

A fin de bajar los precios y lograr un rendimiento mds econdémico, las
industrias de escala mayor de productos licteos utilizan leche en polvo ¥
erasa vegelal. Sepdn los pequeiios fabricantes de queso, estos produclos
allerados —gue dejan su forma tradicional— no saben igual, y se destinan
para su venta a la ciudad de México y a Guadalajara. Pero, como dijo Laura,

- setegenert ol palwdar de la gente de cludad, yano distinguen entre el male y
¢l bueno, Pero en la sierra si suben ladiferencia v aprecian muy bien un gueso
bucna, Aungue ambién ellos buscan los precios bajos y 1o sicinpue estin dis-
puestos o payar ke agoe vale el guese adicional, hecho de leche enera de yaca
sin alleraciones,

Cahe mencionar que en las rancherias de la sicrra del Tigre siguen el
proceso de antaiio para elaborar sus productos ldcteos. En los pueblos mis
grandes es mucho mis dificil encontrar el producto radicional. Por tales
motivos, Laura pensd que iba o lener Exito en su nuevi aventura.

Nos comentd gue anles se acostumbraba embarrar con chile el exterior
de ciertos quesos, o que producia un color rojo, y que nnmhruhun"‘qussu
enchilado™; a veces lo cubrian con cera. A Laora le apena no haber pregun-
tado a su padre estas cosas cuando estaba vivo, porque ahora no estd muy
segura de qué tipo de chile ni cera utilizaban. Todavia la gente lo pide, pero
en algunos lugares va s6lo lo pintan con algin colorante rojo y 1o venden
coma “gqueso enchilado™.

Otra caracteristica que distingue al queso ¢s ¢l patrdn impreso sobre la
superficie de éste. Algunos lo prefieren con un dibujo de cuadricula de
textura gruesa que dejan las marcas del wiido de la tela uiilizada al envol-
verlo durante su elaboracion.



132 BETUEHCS Lk, §1AH KE

Sobre la crema, nos contd que cuando no es adulierada, al siguiente dia
s¢ hace como piedry; en ¢l caso contrario, se le mezcla grasa vegetal o
benzoato de sodio, un conservadar que utilizan para que no se endurezca,
Segtin ella, los que venden los “perras calientes™ (hor dogs) en cludades
como México prefieren la crema que no endurezea y obviamente de bajo
casta.

La calidad de la leche tiene mucho gue ver con los resultados del que-
so; por ejemplo, al utilizar la leche delgada —como dicen— o descremada,
sc cmpiczan a cuartear los quesos. Lo mds concentrada y completa da un
producto con mejor consistencia, textura y sabor.

Laura narrd de manera casi dramdlica sus primeras aventorag comao
quesera. Cnando hizo el primero estaba muy orgullosa y lo veia muy boni-
to, redondito. Su amigo le dijo al ver el queso: “Desbaratas eso”. Ella ex-
clamé: “;Por qué?, ;estd mal hecho?”. El contestsd: “Mira, es mejor que
lo voelvas a hacer a gue los clicntes e lo vengan a devolver™. Y le explict:
“Lo aprietas y si esld aguado cs que le faltd sal, entonces lo tienes que
desharatar y también lo ticnes que eseurrir bien, porque si no 1o haces,
queda el suero en medio y se pudre el quesn”. Laura se sinté desilusionada
en su primer intento, Pero lucgo perfecciond su téenica y con la practicy
logrd su meta.

Siguit narrando sus primeras cxperigncias:

Yo decia jqueso? Con L mane e la cinfura v oo, odo tdene su chiste; usied no

1e: hace un detalle v el quess ya cambia de sahor, 51 no b haee por cjempbea la

misma hor, s e hace un poco mds tacde o nuds emprane el guaesa cambia de

sahor, Entonces, muchas veces nones me salia cl gueso igual, muchis veces me

salfa el queso riquisimo; muchis veces no me salia mala, pero o gl de -

ney. Entences decta 7 por qué?, v todo lenda que ver desde cdmo partfa i coajnda,

cudnto cuajo le echas, Porgjemplo, si pasas de cuajo la leche, el gueso sacu oo
sabor al cuajo v e sale mas amarille: es un mantdn de cosas asi.

Este relato da idea de lo complejo gque es elaborar ¢l queso. Es impre-
sionante la relacion fina y delicada que tiene Luaura con el producta: la
delicadeza con que corta el cuajo, la uniformidad de presion y citma al
amasarlo, cl sutil cileulo del tempo y peso que tiene, sepin ¢l caso, en la
clapa de la prensada y afiejada.
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En seguida reproduzeo [ragmentos de las entrevistas realizadas duran-
te sus actvidades en la quescra. Sdlo procesa los sdbados y domingos,
aproximadamente cuatrocientos litros de leche por dia

Un DIA TIPICO EN LA QUESERA DE LAURA

La quesera consiste en un cuarto techado sin ventanas, relativamente pe-
gueiio v angosto, v muy oscuro. Ahf se encuentra la arlesa, una especie de
cija grande ancha y poco profunda en forma de canoa de madera, inclinada
v con la punta ligeramente hacia abajo. Es sostenida por dos muros de la-
drillo, uno mids bajo que otro, con el proposito de darle Iy inclinueidn nece-
sdria para yoe drene bign el suero y salga por un canal angosto en su extre-
mo. En la puntis de o arlesa estd colgada una tina para recoger ¢l suero que
dricna del cuajo. Al olro extremo de la artesa hay un pequeiio espucio donde
caben algunos moldes y quesos en proceso de elaboracion. Por el otro lado
del cstirecho pasille hay una alacena para guardar quesos ya lerminados y
los demads wensilios asociados al trabajo. Es un cuarte de unos 2.5 x 3.3
metros. Fuera hay un espacio para la prensa en forma de tejaban, ¢l lavade-
rO Y ofra mesa muy pequedia, junto a la cual se encuentra un quemador de
gas muy sencillo en el que se calientan ollas con sdero v leche para elaborar
la mantequilla agria y calentar agua para hacer las panclas.

Comao a las ocho de la mafiana llega 1a leche entera, unos 210 litros, ¥
se vacia a un tambo de plistico. La lleva un amigo. Pablo, que ambién
tiene una quasera, poro detproduceidn en escala mayor y mecanizada, gue
entrega quesos en Tecomdn, Colima, Después la leche se pasa por una gasa
para quitarle coalquicr basura que pueda tener En seguida se mezcli con
cuajo, que en este caso se trata de un liquido que se llama Remimex. Se
pomen cerca de diez, mililitros por cada 100 litros de leche. Ella loTaleula
por tapitas. Este liquido es lo que hace que se cuaje la leche. Se deja reposar
una hora v luego se corta la plasta resultante en forma de ¢ruz con un palo
oespitula larga de madera v se espera cinco minutos. Bn seguida se mueve
con la espitula lentamente siempre en la misma direceidn, hasta que queda
en grumitos de unos dos centfmetros de grosor ¥ se deja reposar una hora
mds. Laura explica este procedimiento:
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e ene que desbaratar, que no le gqueden pedazos grandes, 1odo tieoe gue gue-
dar en chiquite, pero ash levantule, swaveeilo, Toego 1o deja un r, comaa ks
dice 0 quinee minoes fe vaelve a hacer otra ver; pasa el tempo yva le vaa
dejar usted que se asiente; 10 cuajada se licne que asenlar v el sucro Hene gue
subir. Ya usted le mete la mano cusnde vea g va b coagads ostd asentada, saea
ustid sos cobatas, To meis g la bolsa o qoe escurra.

A las 10:30 horas la leche cuajada ya se separd del suero y dste se saca
con una cubeta, Entonces se pone dentro de una ling grande. La leche cua-
jada que queda se pone en bolsas de tela de Mcalvdn™ o de fersey como se
acostumbra llamarle en Ja sicrra; es la misma tela de las pantalelas de nvlon
de las mujeres, Segin Laura, se oye chistoso, pero os como la wely de lague
usaban los calzones, Hse portille chigquito permite que salga el suero, gue
drene lo mds posible ¥y no se vayan pedazos de cugjada, Laura cormenta
sobre esta etapa del procese;

Entonces va pones a escurnie la coajuli v baoapricis lambicn, noe mocho, [
mucha pente Io gne gquicne es aeabar ripido, entonces o veces hast aenomn sus
bolsis ¥ lesx meten piedras encima, para que desuere ripido, pero ahi se estd
vendo la grasa |, les va quedando [el] gqueso, pues, sin salbon

Estas holsas son puestas dentro de la wtesa donde se drena parte del
sucra. Luego se espera como una hora y media a que quede bicn escurrido,
Se saca de las bolsas y se parte en cuadro de ocho a diez centimetros de
grosor. Esto es con el propdsito de seguir drenando lo que quedd de suero,
Este proceso dura otra media hara aproximadamente. Todo el sucro dicnado
sirve para alimentar a unos puercos propiedad de una amiga de Loura, En
las instalaciones modemas este suero cs vaciado a la maguing descremadora
que saca lo que queda de crema.

Al mediodia se camienza a moler o amasar ¢l cuajo con las munos,
hasta que quede en grumitos pequefios de mds o menos un centimelro de
grosor. Mientras se muele se agrega sal de grano en proporcion de un kilo
de sal por 104 litres de leche. Durante este proceso se calienta el cuajo por
el manejo de las manos, lo que facilita el relleno de los moldes. Laura
explica este paso:
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Cuando ya sientas que ya esld bicn cscurrida, eolooees keometes lasal vy yal. ] a
desharatar wulas lis bolitas, Aguf les dicen borregos. Yo Lo hago con Ls manes,
como s estuvieras lavando, como moliendo, Entonces al principio cuando no
esths acostumbrada [eon] mucha sal de csa gque Te dicen de grane, te llegas a
corlar, [...] poro e empiezas a acostumbrar, se e hace un clerto callo,

Le pregunté por qué no usaba guantes. Me contesti:

M, i sientes [pierde el sentido del 1acto con la leche cuajadal, entonces pucs
como te-ensefiaron antes, [v] 1o que pasa es gue me coseid [eo] ol lemp de
antes, Ahorita son métedos modernos ¥ talo mctes almeline, lnegoe meles a ana
revolvedora y va llenas tos moddes y wa, lemminaste, Y acd duras mas porgue es
a Ay, pero el sabor es diferente. Untonces ya lo amasas, tiene que quedar bien
amasadao, de manera que ya juntes 1as bolitas, o0 sea, de mancra que al bacero 10
no se te desharate.

Luego se preparan los moldes para el queso, los cuales pueden variar
de tamafio segin ¢l pedido del clicnte. Primero se mete una bolsa de tela
tipo jerga gruesa, de algoddn, dentro del molde de plistico. Lste es un cilin-
dro sin fondo con agujeros de unos dos cenlimetros de didmetro, dispersos
por la pared, con el fin de que se siga drenando el suero durante lu etapa de
la prensada. Laura comenta: “Por ¢jemplo, cuande voy a comprar las bol-
sas, digo [que] quiero holsa para maolde de kilo, para molde de seiys kilos,
entonees ya la sefiora me dice bien chistosa ‘ah si, calzones’ ™, También
hay bolsas especiales para los quesos grandes de 20 kilos. Son hechas de
una tela de algoddn tipo jerga que, segin nuestra informante, da olra pre-
sentacion al queso:

Te queda rasposite y mocha genle preficrs el msposito, Yo wengo de las dos
bedsas [ Para ol queso grande uso paro de ese de algoddn v drena mas el
porgue el hovit es un poco mis grande, desuera muche inds (0] v ol O fersey
fey, para guese grande nooane gosta, Yo de este de fersey nomis ©engo pac queso
il kil gquess de medio ¥ adoberas que es la panelitn Y pam queso goucke uo
hay como el otro, [L.] les gusta mis el dibojito ching.

Luego se comienzan a rellenar los moldes con el cuajo molido en capas
apretadas para que no quede suero. Se llena completamente hasta formar
un certo alto arriba del borde: eso es para que al prensaclo quede al nivel
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del molde. Se tapa con las esquinas de [a bolsa y estd ya listo para prensarto.

A las dos de la tarde se colocan los moldes llenos en una prensa de
fierro con pesas y tablas de madera. Primero se ponen sohre una tabla y
encima de éstos otra. Luego se bajan unas barras de fierro y se aprietan con
tarnillos. Al prineipio se oprimen poco y se espera; despuds se apretan mis
y se colocan las pesas necesarias segidn el tupo de queso. Los frescos no
llevan pesas v el cotija mds afiejo las lleva segidn el lamafio. Las pesas son
de concreto vaciado con un alambre para colocarlas sobre los hrazas que
funcionan como prensa. Cuando es necesario mds peso, cuelga lambién
cuhetas llenas de agua, en las que remojd, con cloro y jubon, sus wlas pura
los moldes.

Laury dice gue “hay dilerentes muneras [de prensar] yo me ensend a la
antigud y me conseiid a la moderna, pero ahorita ya engo prensa”, Laor
explicd la forma como antes se hacia: “Ponias s quesos y ponias una tabla
encima, Antes cran unas tablitas al tamadio del molde, entonees ahi ya po-
nias una lahla y ponias picdeas arriba. Entonces mi papa temia puras pedrs
y eran picdras de eincuenta kilos”. Segiin Lavra, se formala una pirdimide
de piedras enciina de los moldes, y cntre mds se prensaban, mejor queda-
ban. Indica:

Loclare, 10 e piordes ahi porgue se desoer wis: Mors el gueso, peoo e gueda
bien presentado v ast te evitas el que te lo regresen los clicnles; oo guese chico
no necesita mucha prensa.

L
Faplica ol coidades goe se debe tener al preosar el qoeso:

Los prensas v no les bajus wdo el pese. lox dejas on buen waia, ne le aprclas
todo el omille 1o gue dé, siog Gdite, parg que desucre poguito; medin hoea,
micultas haces Lo To demids, lavas arlesa y lodo eso, Al o vaelves o aprelal,
ya despuds, entonees sOva metes la pesn y to vas, Al singienli diz siguicres ms,
pues siel queso es grinde, entonces le metes mas peso,

sSabve el tiemipe que se deja asi, me dijo: “Por ejempla st Lo hago aho-
rita en la tarde, lo sace hasta el otro dia en la tarde, veinticuatrn horas™

Segun el tipo de quesa son las horas de prensada. Cuando se cumple el
tiempo, se sacan de la prensa y de los moldes v se faja con owo tpo de



EL QUESG THACIBNAL BE LA SIERRS DEL TIGRE 237

molde especial para esta etapa del proceso. Laura sefala que la [aji es una
tira de fibracel cortada a la medida del quesa. Primero se remaoju en agua
para suavizarlay se moldea a la forma del queso. Luego se hacen dos hoyos
para meter un lacito y S¢ aprieta:

Ao estas vollcande todos Los dias, lo aprietas sdper bicn, parci que el queso no
se deforme, no seenchucee, coomees ya o dejas abi. 51 lo guieres bien [lo

dejns| hasta unos ocho dias, [ sino ya con coatra, cioeo Qs v L] oo se
delorma. Lo sacas v 1o arpillas.
Laarpilla'? ex unac tela 0] pero es especial para los quesos, entonees yi coras

tunbidn m arpilla como si fuera mmbién faga y beamamis y agniclas bien [
para tenerlo en forma, redondito y bomilo [ ] 0 S08, Vas con mguess chuseo y
plerde proscidacion,

Laura hace lodo este proceso con mucho cuidado v con carifio hacia su
producto. Despuds de una semana de reposo y afiejamiento, los quesos Lipoe
cotija estin listos para la venta.

L.os quesos grandes tpo cotja y los frescos chicos lambidn se consi-
guen en la tienda de Laura que se llama Quesos y Otray Cosas, en San José
de Grracta. Siusted se encuentra de paseo por esos rurnbos, pruche Lanibicn
la mantequilla agria, es como el queso cotfage, una delicil,

{COMENTARIOS FINALLS

Pierre-Frangois Baisnée describe algunos cusos de fabricantes de queso de
San José de Gracia. Muce referencia a la necesidad de los queseros de me-
canizarse v ulilizar leche en polvo y grasa vegetal, lo que prapicia la baja
del costo del producto, Ademis, estos productores de leteos tambidn ne-
nen ganado lechero para apoyar su industria, Para el pequefio emfiresario
las mdguinas son caras y lambién es dilicil adquirir un buen espacio cubier-
to. Elle, junto con lo gue cuesta la matena prima, lo hace casi incosteable.
Csta situacidn es general en L sierra v, como comenta Baisnde, hoy muchas
de las pequenas queseras estdn al borde de la quichra ™ Por estas mismas
ruzomnes, para Laura ey bastante dilicil obtener una ganancia atractiva, si
consideramos lodo el esluerzo que invierte en la fabncacidn de sus produc-

B L mepailla e Desslinabe v e ole i e alponlin y es fiesa, come i Goera alislonacds,
Y Balsnde. op, off, p. 46,
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tos, Laura representa una peguefia [raccion de productores de licteos de
manera artesanal y tradicional de la sierra del Tigre. Aungue no haya ga-
nancia ahora, su mela es tener clientela que aprecie el queso bucno y tradi-
cional, hecho de leche entera, “como de antes”. Su propdsilo ¢z legar, con
el iempo, a tener entregas en Guadalajara.

Es importante documentar el caso de Laura Gonzdlez porgue hay po-
cos eseritos sobre el proceso de produceidon del queso tradicional en la sie-
rra del Tipre. Los estudios realizados sobre esa zona ganadera por o gene-
ral se refieren a aspectos histdricos o econdmicus, pero no a la descripeidn
detallada de su claboracidn. Ademds, constituye una de las actividades de
mis lradicién en la eultura ganadera de la sierra, que cstd en vias de desapa-
ricidn.



Manual de 1a cocinera econdmical

Mo Teresa Ruiz

BESUMEN
Las recetarios no solo testimonian la derividad culinerne v los mone ros e mesi,
horhlan tambien de diversos niodos de la sociedad gue les dio origen. bsie ma-
nual afrece un tenue fresco de fu vida de wna parte de los polladorey de
Guadalafora o finales del siplo x5

Entre muchas otras sorpresas, en las librerius de "vicjo™ se llegan a encon-
trar recetarios de cocina. No es cosa [dcil porque las ediciones antiguas
sobre ¢l tema son escasas; L mayor parte de los recetarios son manuscritos
personales y casl siempre se guedan en ¢l seno familiar pasando de una
meneracion a olra.

El azar quiso que diéramos con un pequeie manual de cocina que tiene
mis de un siglo de haberse publicado (1888). Deducimas que éste adquirid
popularidad entre las amas de casa tapatias, pues a ocho afios de comenzar
a circular por primera vez, Relugio Contreras de Alatorre, cocinera experi
mentada v conocedora de los hidbilos alimentarios de sus paisanos, presen
ta la segunda edicidn de su manual con conscjos y nuevas recetas, muchas
de ellas de corle solisticado,

Cn ¢l manual encontramos una scric do conscjos itiles y pricticos para
preparar comidas, Sefiala que deben emplearse vasijas de cobre que estén
hien estafiadas, sungue dice que las de fieero bien estafiadas son las mejo
res. Sino se Uenen Eslas, debe oplarse por las de barro bien hechas. Tam-
bitn de lu temperatura a la que deben prepararse los alimentos, del uso de la
cebolla y el ajo, de edmo la came puede conservarse fresca y suave, cdmo

L lebugle Conirerns de Alulorre, Minraal e cocime eeoninicn o ol de preparaciin alimenticias,

elewtirmmlien o xerrwty went bdevis seace, com ecopenia, mpleza ¥ sencitles, confopme G lag costimiires de la socie-
dend peexicarus, Guadalajaca, tipo T de Josd M, Yauiniz, 888, 44 p.
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desalar ¢l pescado y deshuesar un pollo o guajolote para rellenarlo,

La aulora sc prepcupa por utilizar en su recctario un vocabulario senci-
o, pues en los libros de cocina que se venden en las librerfas, nos dice, los
aulores extranjeros, particularmente, hacen uso de nombres poco usvales o
botdnicos, que juzga incomprensibles para quicnes s dedican a la prepara-
cion de la comida

El manual conticne recelas de sopas, asados, salsas, guisados, aves (ga-
Hinus y puajolotes), pollos (incluidos pichones, codornices, patos), pesca-
dos, de caceria {lichres, congjos y venado), lenguas, carnes frias, pasteles,
dulces, y refrescos (hebidas preparadas con vino, aguardiente, tequila y
frotas). En suma, podria dividirse en cinco apartados: entradas, plato fuer-
te, salsas, reposteria y hebidas. Con 167 recetas que comprenden los tres
tiempaos de una comida, sopas, guisados y postres, lu sefiora Refugio elabo-
ra un indice por orden allfabético que hace mds accesible el contenido.

I.os titulos de alegunas recetas aluden a ciertas maneras de preparacion
en otros lugares, por ejemplo: sopa y guisado a la espafiola, bacalao a la
valenciana, gelatina a la francesa, punch de Sueciy, aungue no es lo domi-
nante. No se advierte ninguna recela para comida festiva, lo que leva a
inferir que dquellas eran consideradas parte de Ia alimentacion cotidiana,

Transeribimos sdlo algunas reectas interesantes por sus ingredientes o
preparacion, que dan una idea de lo que se podia comer en aquellos afios.”

Sopa: de pam; Dianse jitomate, cebolla, pergjil, un pedacito de chile
pasilla, un polvo de pimicnta y tomillo; agréguese a esto un caldo que ya se
tendrd preparado, compuesto Con palling, carne de res, carnero, habas, gar-
banzos crudos, remojados y bicn limpios, un poco de cebada perla, un pe-
dazo de pescado bacalao, nabos, colinabos v zanahoerias, todo con su co-
rrespondiente sal y bien sazonado. (La verdura despuds de cocida, pigquese
en pequeios trozos.} Se sirve aguada, bien caliente, y con rebanadas dc‘im n
tostado y dorado en manteea.”

Asados: arade de res; pleada la carne de pulpa de res ¥ molida en
crudo con un diente de ajo, pimienty y una hojita de apio. Sc van sacando
unos testalitos de esta came en el metate, se [ricn en manteca dorada y se

“ Mo se resperd L ortogeadin original de lag recetas.
S lantreres e Abuiorme, apood po T
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acomodan después en otra cazuela, poniendo una capa de estas telitas y
otra de jitomate asado molido, con su sal y bastante aceite; se le agregan
por encima unas tiritas de jamé6n cocido y un polvo de pimicnta y a dos
fuegos suaves se acaba de cocer.® Esta receta recuerda las “pacholas” o
bien un pastel de carne a nuestra usanza.

Salsas: de sardinas; se muelen las sardinas que contenga una cajita, se
baten con mantequilla fresca, vinagre y polvo de pimienta, procurando que
quede una salsa espesa.’

Guisados: rortitas de longaniza; estando la longaniza seca, se asa en
una parrilla, luego se muele en un metate para revolverla; después de moli-
da con huevos batido, freir unas tortitas que colocadas en un plantén, y ya
para servirse, se les pone por encima chile verde deshebrado y frito en
manteca 0 mantequilla.®

Aves: gallina en nogada; se doran en manteca unos ajos partidos y dos
chiles anchos desvenados; se muelen €stos junto con nueces y cacahuates,
tantos iguales; ya molido todo, se friec en manteca y aceite con su sal y un
poco del caldo de las gallinas; cuando ya ha sazonado se agregan las galli-
nas cocidas y en cuarterones.’

Pollos: pollos en salsa de almendras;, se muelen almendras tostadas sin
pelar con un jitomate asado, un diente de ajo también asado, pimienta, una
bolita de azafrdn, pan dorado en manteca y yemas de huevo cocidas; ya
frita la cebolla menudita con perejil picado, se incorpora la salsa para que
se fria, sazonando todo consu sal y el caldo que fuere suliciente para que
hiervan junto con los pollos ya cocidos y en cuartos.®

Pescados: pescados blancos rellenos; limpios de las escamas y
desespinados,” se untan con sal y se rellenan con almendras tostadas, moli-
das y fritas en mantequilla, y untados de manteca, polvo de pan, de pimien-
ta y sal, se envuelven en papeles también untados de manteca; se asan en
parrilla.'’

“Ibid., p. 11.
3 Ibid., p. 14.
¢ Ibid., p. 16.
T Ibid., p. 19.
*Ibid., p. 21.
? La manera de desespinar los pescados es como sigue: bien lavados se les exprime dentro un limén, enton-

ces las espinas saltan hacia afuera y con unas tenacillas s¢ van sacando para que los pescados queden enteros,
0 Ibid., pp. 24-25.
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Carnes Trias: gueso de puerco; se pica la cabeza de un puerco en troci
(s chicos, pollo y gallina igualmente picados; se le agrega pimnicnta, clavo,
cancla, tomillo, orégano, tode en polvo, percjil picado, sal y vinagre fuerte:
e acomoda todo en una vejiga limpia, se amarra hien, se ponc 4 cocer y
despuis se coloca en la prensa.’

Pasteles: pastel de elote: desgranado y molido el elote con un pedacity
de aziicar, una rajita de canela y sal, se pondrd en una cacerola con mante-
quilla, manteniéndolo al fuego hasta formarse una masa; cn olra caruela
untada de manteca y pan rallado se pone la masa, dejindole un hueco en
medio, que se rellena con un guisado seco de pollo y se cubre con una capa
de 1a misma masa, se le pone polvo de azdcar encima y 2 dos fuegos suaves
se cuece.’?

Dulces: budin de leche: a 6 enartillos de leche se le pone una libra de
harina, libra y media de azdear y unas rajitas de canela; se deja hervir basta
que quede ¢n la mitad para gue pueda colarse cnoun cedazo; se eniria luego,
y se le mexzelan yemas de huevo reventadas, y onza y media de bizeocho;
ya todo bien incorporado se voclve a pasur por el cedazo; despuds se unta
un molde de manteca y polvo de bizcocho, y en un trasto con agua hirvien-
do se coloca a que cuaje, Sc conocerd el punto metiendo un popotito en el
centro y que salga seco; despods de frio se vacia en el platdn. '

Para refresco: ponche frio; se hiace una infusion de hojas tiernas de
limén y una rajas de cancla, endulzdndola despucs de [1a; se le pone unus
cascarilas de cidra, se tienesuna o dos horas; después se cucla todo y po-
niéndole buen tequila se embotella para servirse frio u los 15 dias."

Si e mira con atencidn, en estas preparaciones mds de la mitad se
hacen con algin tpo de carne roja —res, cerdo- blanca —aves— y de
caceria, ademils de pescados y mariscos. Estio mucstra los habitos y b pre
eminencia del elemento cdrmico en la dieta del sector social al que se diri-
afa. Incluso en la elaboracidn de algunas sopas y caldos so requieren los
huesos de La res o la cabera del cerdo, las menudencias de las aves 0 parles
de éstas.

Wb, p 29
bl 30
8 i, po 348,
Wlipid, p.o4l



WANTAL DF LA COCINTRA TUOROMICA

En cuanto a los productos scleccionados para el apresto de los platillos,
sorprende tanto la cantidad como la procedencia de algunos de ellos. Es
decir, en la Guadalajara de hace poco mds de un siglo se encontraba toda
clase de productos locales e importados. Esto se advierle en el cuadro si-
guicnle, que incluye casi odoes los ingredientes indispensables para la pre-
paracion de los platillos.

PRODUCTOS TOCATES B IMPORTALON
Carng Pesvcados ¥ mariscos ' Especias Venduras
Ees Bacalan Arafran Jlemate
Cerdofmanteca Carnamn Funicnla bl L
Paolln Chilinn {nminns Funuharin
Gallinas Sardina Clwvins Makb
Guajodote Rulals Toamillo Colinulao
D Cocdurnas hdera blancn Chaike anchu Mo
| Emhutidos Pescado blanes Chile pablang Perejil
| Jumsn Pescada bagre Latiel ¥erhabuern:s
U CheriEn Truchias Aceitunas Pozote
| Lunganies Alinendeay Chicharo
; Cangla Al
| : hostaza Aveloas
E;.M?Jd”j __0””'5‘ . Muty Maranja agria
Yo tnto Aveile “j"]‘:"'L"-“'fﬂS | Verdolugas
Tequila Vinagre Urcg‘am: Fapas .
Jerez M scarrones Tengibre J’"i]:"m |
Apardients calulin Tullarin Pagas Ribancs |
Amizado de maka Manteguilla Muez moscala
s seco |
Y |

De esle cuadro se infiere la marcada influencia de la covina espaiiola,

principalinente,

Enla Guia v dlbum de Guadalajara pava los viajeros, José Villa Gordoa,

su autor, propuso difundir todo lo que en la civdad se podia adguirir, pues
cstaba seguro de yue la llegada del ten “sacarfa a Guadalajara de esa espe-
cic de postravion que engendra el aislamiento™ ™ Aquella gufa es una espe-

¥ Hecardemos que o finales del siplo s, v justameute cuando este manual e publica —mayo e $E88 THiza
i Gllilﬂillu_i?ll'l] el [:U'jlllwl'f Lerrowartil desds 1a ciudad de Méxin:r, s aniews anles se hnbia neodifieado @1 alumhbea-
o pablico ¥ se tenia luz eléctrion e b oulles o portales, ¥ para 1900 luncionaba el servicio telegrilice. Vor losd
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cie de seceidn amarilla, en la que se anunciaban los productos selecciona-
dus en las reectas: desde abarroteras, carnicerias, panaderias, vinalerias,
hasta abogados, doctores y mis.

En este manual destacan tres ideas de la aulora, que nos parecen reve-
ladoras. En la segunda edicidn dice que ha procurado incluir nuevas recetas
econdmicas y sencillas. El lenguaje que uliliza cs claro especialmente cuando
enfatiza la limpieza y minuciosa preparacidén de los alimentos, Sin embar-
ao, respecto de la economia, se observa que la claboracion de los platillios
—los mis— requiere ciertos ingredientes gue en lodo ticmpo no han weni-
do la caracteristica de ser muy baratos. Si la schora Relugio calificd de
ccondmica su propuesta culinaria, seguro 1o hacia pensanda en cierta gente
—con mayores recursos—, que podia adguirir estos praductos sin afectar
la economia del hogar. En cuanlo a la sencillez de los platllos propuestos
en el manual, éstos distan mucho de ser “sencillos”™, pues la composicion
de ellos resulta s bien compleja, dada la cantidad de ingredientles nece-
Sarios.

Sin duda, 1a seiiora Refugio era una cocinera experimentada y conoce-
dora de los hdbitos alimentarios no sélo de sus paisanos, sino del bocn
suslo y las moriperadas costumbres mexicanas, o ello se debe que
recomiende a la lutura cocinera no hacer uso inmoderado de las cspecias u
otros productos muy cstimulantes o irvitantes,

Por medio de su recetario, la sefiora Refugio Conlreras de Alatorre
percibe y proyeeta una sociedad aburguesada con una fuerte influencia de
la cocina hispuna. Socicdad preemineniemente carnivora, que gustaba de
una cocing rebuscada —paor los ingredientes en juego— y muy condimen-
tada, no tanto por la cantidad de especias utilizadas, sino por la reunion de
éstas en los platillos.

Villa Gonlise, ey eitfven e Goadaliiara pove vigieros, Guaduluacs, Bésico, 1930 fal faes ), Cdmara Na-
cional e Comercio de Guadalapera, También Brigille Bohende Lameiras, Conrer ¥ 200 en Caeeradvaleiforra,
divertinento istdricadoulingrie, Guadilajs, B Calepinode Michoacin BT Colegio de Julises, Syple 21, Seere-
tarfa e Cultoes e Talisen, 19494,
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Las libretas de cocing, recetarios impresos, usf como [a transmision orul de
una receta, nos permiten acceder a un “4mbilo” pleno de expericncias per-
sonales, familiares, sociales v culturales. Quicnes s¢ interesan ¥ PrCOCupin
por confeccionar un recelario son personas especiales con un deseo de ser-
vicio, de hacer participes a los lectores de sus conocimicntos y experien-
cias culinarias.

Este breve texto, que podriamos considerar un documento hisiérico y
cluogrifico a la vez, invita a asomamos a un tiempo, un espacio y ona
socicdud no tan lejana, para conocer sus hihitos alimentarios, fos produc-
t0s con que se preparahan las comidas, las maneras y modos de mesa de la
cpocay en este caso los de un sector importante de los pobludores de
Guadalajura. oy, a ciento dicz afivs, tal vez consumimos 1os mismaos pro-
ductos aunygue no en la misma proporeidn, pero no las preparamos ni los
conscrvamos de igual moda.



RESENAS



La alimentacién mediterrinea’

F Xavier Medina
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Hacia el final de 1os afios cincucnts comenzd 3 apare-
cer en Lstados Unidos una serie de libros poco usis-
les que abordaban la salud humana v el hicnestar fisi-
co. En lay investigaciones que Nundumentaron 1 he-
chura de esos libros ntervinieron especialistas de di-
ferentes ramas de I medicing, pero sobre lodo coar-
didlogos v los que mas tarde se harian lamar
uiridlogos. A partic de sus experiencias médicas y
pesquisas concomilanles, ésios v aquéllos descobric-
ron que los componentes alimenticios wofan una re
lacicn direeis con Lo baja o alla incidencia de padeci-
tnientos isquémico-coronarios,

S¢ percataron de gque los accidentes
cardiovasculares mids frecueniles se prosentaban en
pacicnics cuya tasa de colesterol plasmatico era mis :
clevada y presentaba mayor oxidacion, lo GUE R | o e e R
incrementaba ol factor de riesgo candinco. También se
dicron cuenta de que cierla lipo de viamings y prolovitaminas, contenidas on slimentos
ficos en fibras, vilaminas namrades y proteinas vegetales, no sélo cviliban en alio porcen-
taje los problemas cardiovasculares, sing también cierto lipir de chnceres. En particular
tlescubrieron 1os efectos hendficos en el cuerpe lmmans de ls grasas monsinsaturadas,
especilicamenie ¢l aceite de olivi,

Die aguellas y otras investigdbiomes se concluyd gue ladice mids adecuada paca hacer
frente a los problemas cardiovaseulares, a cierto Liper ehe cAneeres, ¥y para imanlener on
poneral una buena salud, cra la que se componiade on elevado consume do [rulis v virdy-
ras, pescado ¥ grasas comestibles de odgen vegetal, en especial el sevite de olive: tam-
bien, que la Icenica culinaria que privilegia la fritura de alimentos oo sceiles comes| ihloy
e ki menos dading, Los cspecialisas determinaron dque esa dicti era lague se congume
en los paises mediterrineos, y da mejores condiciones de salul ¥ HLIYDres eapenmzas o
vida a los europeos del meridicn. Asi nacid la hoy repulada “dieti meditenduen™,

Pero jes la “dicts mediterranen”™ un CONCEPHY Voo gui dice Lanisma y s¢ presen-
ta de la misma manera en los distintos pafses y muiltiples regiones?

Algmos especialistas picnsan que Io que oy se lama “dicty meditersines no fue
siempre asi. En la prehistoria v la prolohistoria prevalecieron en s diversas regiones,

UE Wavier Meding, editon, Fa afimesdoreidn meditetrdnea, st cwlivra, wrmeion, Darcelona, Tosuiu
Caalh de la MediternmASeneealiar de Catalunya, 1996, 435 p,
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bajo 1a influencia de Ia cuenca del Mediterrineo, una serie de rasgos que las uniian v les
tharfan nn cardcter medileminea™; no obsiante, o o larpo del Gempo en mochis de cllas se
Presentaron carestias, dicas pobres ¥ hambre, por o que hoy, sin unog $alida y annigada
digta mediterrinea, tienen fuertes inclinaciones por la comida rapida de influencia norte-
AIICTICHIN,

Mds alld del apelativo dieta mediterrdnea, hay quicnes piensan gue en ¢se CSpacio
geogrifico se ha dado al filo de los siglos una mescla “justa”™ de culluras, que Woima cuerpxo,
colre olras manifestaciones, enoung ries pastronomia, La madicion colingria mediermines
abreva de diversas fuentes, entre las que destacan las cocinas de Oriente, plenas de espe-
cias; los cercales de Egipto, uno de coyos prodoctos principales es la cerveza; el trigo de
Levante; 1a vid de la cocnca del Egeo y los wslas gricpas; la cocina Arabe; o renovada
pasronem s renaceniaig s sipnificaivas aportaciones amencanas, v oy ideales de be-
leza v salud de los tempos modenos,

Peroesta "justa mezcla™ no ha dejado de tener sus controntaciones culturabes, Una de
las mds importantes oc 2 goe opuso 8 Tomanas ¥ permeanos: miendeas que los rimenos
defendian su condicion de civilizadog, praciag a la lmada coliora de ly Madre Tieer,
compuesta por ¢l trigo, el olivo y Ia vid, los germanos promoyian s culiur Camivory
conocida como la cultuea del Gran Cerdo, Esta enorme divergencia callural con el tiempo
s convirtid en convergencii, gracias a on modelo orignal, que s en realidad mixio, A
éste se flega en Ia alta Edad Media, v es una gran sintesis gque amidgimma Jdos Tormis de
wvicla Incluso condrapiestas: “Fa de b cotlura de Jos cunpos Teote a T caliere del bosgue;
el cultive de cergales, viila v olivos trente & la caza v la crfa de panado brave; keoltoen del
pam, el vino v el aceite frente a la ol de 1a carne, lcerveen v I mumequilla™” que
hewy fonna parte de la “justa’ sintesis gastroudmica meditersinea,  (Quién puede imaginar
uny culinaria Waliann sin proscidio, o una eoci cspaiiala sinochoriza?; o pquicn poede
nezar la extraordinaria cultura de la panificacion de los pafses nordicos? O confrona-
cidn cultural —€sta por hoy irreconciliabie— es I que separd, en 1énminos geoerles, a los
mcdlilensnees del seplentito con los del oweddion: los prioeros porcinGlibos: ks seeuo-
dos porcindiohos.

La reflexion sobre la comida propia del Meditermineo no es nugvi, dinn de unos mil
Anos, por 1o e, aungoe colonees o se Hamaba como en la Actuaiill so e conoce, it
era la que hoy es, Un efecto, en el siglo o aparece la primera edicion del Népmen de
Saferna, recoento de ideas sobee 1o salod en estrecha relacion con la commidi, cuyesautor
pringipal y primigenio cs Hipdoraes. Estas ideas foeron eorigueciilas poe Cralene, quicn
las introdojo en Roma, ¥ mids tede se complementaron con nociones proplas de b medi-
cinas drabe v judia, y aleanzaron mayor difusidn,

Bty rellexadn, muoy desamodlula on bos dllimos ades, ba coostaido qoe e mejor
comprension de la evolucitn de culturas v civilizacionss pasi. NECesariunenie, por esi
historia silenciosa, pero profunda ¥ rigoisima, quees lnde I plimemacico de los pueblos,
fenddmenn gue implica formas de supervivencia, @enicas de conservacion alumentania v
cocina, moaneras de mesa, derustieion de platillos y docdo b mageinario goe en e de
ello se di,

= fhidd,, H,
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Tal vez 11 primera caracteristica de la alimentacian mediterrdnen sen 1 de su apeEo a
los productos de la tierra, la cual ofrece una variedad de rafces, plantas, legumbres, horta-
lizas, cereales y frulos himedos y secos. Esta varicdad v la antiquisima téenica de la
coccidn propiviaron el desarrollo de las sopas mediterréneas, muiltiples v deliciosas, las
cudles constituyen uno de los pilares de la alimentacion y cocing reionales. A estis sopas,
EN sus origenes, sc los aprepaba, en ocasiones, alguna prosa de cazn o pesca, lo que enri-
quecid la dicta con proteinas animales, anngue en forma moderada, AN resile, precisa-
menic, cl primer gran secreto de la dicta mediterrdnea; de origen oy haji en proteinas
animitles ¥ rica en vegetales, legnmbres v cereales, con un Sarel le euisine permanente gue
es el aceite de olive —sepundo gran secreto de esta tradicién—, el cual por su Compieion
quimica disminuye los riesgos de padecimicntos cardiovasculares,

Lanigueza de los productos de 1 erra, asociados 2 una pescadambicn tfea y o locaza
eventual. determing la aparicidn de una gran variedad de platillos que expresan persprcli-
vas culinarias loeales, aunque tengan coincidenciang bisicas indiscutibles. A esta rigueza
S agregaron, o partic del siglo xvi, los prchuctos americanos que prdundizaron min mids
la ya variada, notritiva y cqoilibeada dista mediterranea,

Esta manera de alimentarse tal vez estarfa incompleta si no se hubicra nfegrado la
vid. En eftoto, esta plania y so fruto ban cstado presentes en el Mediterrines desde fue se
desarmullaron las grandes civilizaciones, Bl fruto dio come resultado esa bebidi extraoedi-
naria que es el vino, propiciadora, a su vez, de una opulenta mitologia e mmmerahlos ¥
muchas de cllas excelsas manifestaciones ardsticas. El vino tiene uns papel de primer
orden en la regidn, no sélo come behida generosa que acompaiia los dlimentos, sino o su
funcién digtética, pues wwnado con moderacicn, al ipual que ¢l moste, s exocelente
antioxidante. Por cllo, en forma “paradéiica”, a decir de los especialistas, on Prancia,
donde se consume gran cantidad de productos de origen animal, peri ambidn mas ving,
e ermings porcentuales hay incnos padecimientos cardiovasculares e en Otros paises
del drea misma, ¥ eso e debe 4 los Aavonoides del néetar de Baco,

Luegordegune e comenzarog a descubrir los beneticios de la “dicta meditersinen”, en
Estaddos Unidos de América v en oiros pafses se han realizado investignciones aplicatlas
con grupos de personas propensas a los problemas cardiovasculares, Los resultados han
sido cspociaculares: una vez sustituida la dieta acostumbrada por exos individuos —en
general rica en proteinas, grasas animales, carbohidralos v acompatiadas de aleohol ¥
tabaco—por aguélly, se redujeron de manera sensible Jos padecimientos (e lipereTision y
otres prablemas cardiacos, Sin embargn, algunos especialistas sefinlin que de poco vale
hacerle tanta publicidad si los programas nutricionales serios escasean. Eo omhre de k4
famosa "dieta medilerrinea” se cometen excosns, A veces se cae cn Iy sobrenutsicion,
obras en la subnotricion,

Par otra parte, muchos de los datos cuantitativos que avalacan T “dieta mediters-
nea” en el drea no son del oo Hables por sus deficiencins metdaldgicis, relicionadas
con I definicitn (h: situaciones v comtexios, tue al o expresarse s manera igurosa
impiden profundizar los andlisis coalitslivos, los cuales Pl mosiee basta déande en
realidad se consume eo fnlas partes la “dieta medilorinea”, e hecho, se PLENS (UE PoE
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encima de los cxecsos prowocatdos tor ind infonmacion deficiente o mal mangjada, donde
probablements se consume la mejor “diets mediterrdnea” sea on las regiones mds radicio-
nales de la cuenca, en lag que i comida posee caracteristicas mas bien amdcionas y el
ambiente ne estd demasiado contaminate. Enlences, pars alimentarse Bien en los centros
nrbanes, oo sdlo hay que luchar con un ambiente globalmente sucio, sino cvitar log exce-
saf y deficiencias alimentacins, propios de la dindmica social de esas aplomeraciones.

La “dieta mediterrdnea™ cs un conceplo gue pucde no corresponder, i ne S0l 5o
ompen peagrilice ¢ hisdoria, sine estar lejos de so calidad notricionad equilibrada. Ade-
mas, el concepla tene otro limite, o5 decir, la dieta de la cuenca no es homegénea, de
hecha hay diferencias significalivas de una repite a olra v de une pais 3 ol

Clon txbe, e puede hablar de una “dieta mediterrnes” basica, pero ésta puede sufiir
cambios itnportantes debido a Iy creciente industrializacion v a la dindmici de laecono-
miid global, Por el momento los productores del drea hacen frente a estos dos [endienos
instawrando 2 sus productos la apelacian de oreen, que endraiia un pacieote voeaidaloso
tmabajo de experimenieidn ¢ investigacion, aunada s ona politicn comerncial agresivay al
desarrollo de imasen del producio.

Alpunoes estudiosos piensan que la “dieta mediterrdnea” es una idealizacion muoy
desarrellmla v difumlils por el tefemuerketng v b comorcializacion cn general, y s pr-
muntan s el aupe de el no serd mas bien on mvento virodd de la milygrogil mercadotec-
nia, que ung readidad cotidiana ¥ accesible. En wdo caso, algonos de esos especialistas
picosan g 1 venbalers dict mediterrfines se cocgendra sobro dodo en s droeas racdicio-
nales, rorales v mds bien limitedas en recursos,

Estos aspecios y olvos muchos del interesante tema de la alimentacion mediteniédnea
seoencnendran en el bro editulo por B Xavier Medina, con ol il La alonentacion
medirerrdnea, Historia, cultura, agiricidn, Aparecido con el sello del st Chaald de la
Mediterrinia, Barcelona, 1996, el libro constituyve un notable esfuerzo clentilico centrado
en el debale en o 2 la alimentacion meditercines, EL esfoerso es ey sedo cocoanla
eque ¢l terme es abordado desde on enngoecedor enfoque ploridiseipiinacio, por medio del
cual 4% antores de diversas instiluciones y paises elaboraron 30 articolos, azrupados en
cualro secciones, a saber: “La alimentacidn en el drea mediterrinen: una perspectiva histd-
rica”; “Produetos alimentarios y platos del Mediterrioes™: “Ta dicta medilemdnesy salod v
equilibrio outricional™; ¥ “Aspectos socioculiurales ¥ comporiunicmos alimenlurios del
Mediterinea™, Eslas seeciones cslin precedidas por una ilesteadeen ielvodsecion siseima
a cargo ded editor y un pratoco di Uranciseo Grande Covidn, todo o cual forma on texo
de 435 pdginas, con varios cuadros estadisticos v grificas,

51 para conoeedores cste lbro es imporianie por L canediad de Gdates goe apori y por
los novedosos enfoques que incluye en relacidn con el tema en cuestion, parn legos ¢s un
camino extracdinario para entear ol fascinante mundo de la alimentacion de Lcuenca del
Mediterrinea.

Besella de Ricardo Avila



Comida de rico, comida de pobre!

Isabel Gonzilez Turmo

Con esle realista tiulo, Isabel Gonzdler Turmao,
antropaloga espanola, cseribid un extense libro gue se
Sustenta en una original ¥ exhaostiva lvestigacicon de
terrcne oo nueve comonidades rurales, stuadas al ocei-
dente de Andatucia. Es una zona delimitada por la Sierra
Morena, al note, las marismas del Cuadalquivir, al sur,
y Carmona al este, puchlo vecing de Sevills, capital de
Ia prowincia. Se trtn de un Area lipicamente rorl y o
ello mismo con msgos fradicionales adn promuciulos,
que la autora resalia y en los que se apoya para decir que
las conclusiones de su estudio son vilidas para dréas -
rales, y en concreln las amlilnzas,

Lo primero que se nos recuerda es que en las Areas
rurales, y pese il frenesi de la vida moderns, 1aalimen-
lacion y las mineras de comer csifin acotadas por los ciclos sgricelis, ol al de los coates
s celebran de diversas maneras grandes ¥ colectivas comidas, gue constituyen, de hecha,
ritos perpelisdones del ritmo estacional. Tos cambios estacionales dilvrencian las dictas,
la prrindicidad del consume de cierlos alimentos, Ias formas de canzervacion v ln prepara-
cidn de comidas de temporada, Sin embargo, los gujsalos mas seneralizados ¥ disicos cn
I zona de estudiv son log pucheros, cuya composicion varfa semin la esticicn, al i mual que
de na comunidad a otra v, sin tuda, de una mesa rica a e Pero antes de oy
pucheros ricos o pubires, el alimendo tundamental lanto para andatuces comp v espafio-
les o5 ol pun. Bn la zona de estudio muchas personas adn goardan en L memoria b falia de
pan ¥ la hambruna en gencral que se desatd despuds de 12 guerra civil, Entonces, para
enfrentar la cseaser, con mucha imaginacian y habilidad 1o mayorin de ki ente v gue
hacer comestibles productos que anles no 1o cran; en este caso ol pucheres fue gl pran
aliado,

De los diversos tipos de prodctores rurales andaluces. los medianos propictirios son
guienes prixlucen la mayor parte de lo gne consumen, Los peguedios aEricultores v los
Jurnalerog, como siempre, tenen gue conseguir dinere pama procurarse muchos atfenlos
que no fabrican. Los habitanies de la zona de estudio cultivan gran variedsal e Legnmbres
¥ vegetales, y crian ganado, sobre todo aviar, porcing y boving, Sin contherno, Las significa-
livas alieraciones sociales y econdmicas de los dltimos afios Han propiciade un maver o

sl Goniles Turme, Comida o vion, compe de Pedive. Bveoduciin de -t Riliins alinenticios p oo
accidente andalug tuiplo XX, Sevilla, Universidal de Seville, 1905, 348 .
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menor nivel de antosuitciencia cn Tas distintas comunidades rorales, depencicnde el ao-
pacta de aguéllas. Asimismo, los cambios en los procesos de trabajo, sobee wdo en el
Arnbiter rursl, lean lransformado los babitos alimentariog, 51 bico los componentes de los
platillos ya no gon los mismos, ¢stos contindan prepardndose de b misme manera se
siguen viendo las mizas, las caliderctas, los pazpachos, los sopcos, 108 s ¥ olros IEHE
dos sinilares, que son elaborados por los jomaleres agricolas en los campos.

Lot cawa continga come una actividad signibicativa snires los varenes de b zona, peto
més por el prestigio que conficre y el esparcimiento que provoca, que par su papcl denteo
de 1a dieta. La matanza es otra labor en guc la wlervencion de los bombres es primaordial,
aungue en el parlicipa la familia restringida y aon la extensa, Eo la zova, lamatinga es
fuente de satistaceion Familiar v stimbolo de abundancia. Tanto la caza como I prisluceidn
espocilica o especializada de ciertos artfculos en un determinado terrilorio propician Lor-
mas de identitlad gque arliculan los hibitos alimentarios.

Los cambios socioccontinicos de afios recienies han origimidn que s pase meos
icmpo en la cocing, como menor 5 el espacio que se consagra a clla en las nuevis cons-
truceivnes habitacionales, Pero para la generabicad de los andaluces, Ta comida de wdaos
Ios dias sigud sicido un asunto privado, oculto a las miradas sjenas: al mediodin se cierr
el telon de la dindmica cotidiana, quedan ocultos el comedor y los comensales. [a corein
s guizds el sitio donde mds se practican ks sociabilidades en el hogar. Lo oo case,
siguen sicndo las mujeres quienes dedican mds tiempe a las actividades de coclog, y son
ellas mismas, sobre (ado en las casas de menos recursos, las que camen 1os Testos parague
éstos no leguen a la basura. Son tunbicn, por lo general, las que se ocupan de preparar Tos
alimentos cspeciales para los enfermos o convalecientos do las casas, ¥ quienes mis caso
hacen a los ayumos, los repiimencs v las teorias nutricionales, que hoy estin de mioda.

Pese a gue en las comunidades rurales estudiadas la mayor parte de suy micnthros
consome los alinentos tpicos de la zona, la diferencia de ingresos entee Jos asalaciados y
minifundistas, ¥ aun la mediana burguesia, con los de estratos de Glite ovigina hibitos
claramiente diferenciados, en los gque incluse las téenicas y procedimienios culivirivos so0
distintivos, Eslo se recrea también en la mesa, donde se forman lenguajes simbalicos
especilicos que responden a ka cstiatigrafia social,

Fu realidad los procedimientos di cocing y los comportamientos de mesa sonanoy
similares de unos pueblos a otros; las diferencias se establecen mdds bien en funcidn de L
posicion social y de i edad anles gue de la localizacion geagrifica. Ast, s “puslosegio-
nales” son primarios, en el sentido degue obedecen a lo que la radicidn popular marca
comu ¢l puslo general, impuesto tal vez por la nevesidad o el luje, seguin se ubique en la
escala social. Y pese a usta ubicacion social, hoy el gusto en relaciio con la comida estd
determinado en buena medida por los inlereses de los grandes productores de nlimenios, a
través de medios publicitarios de gran penetracidn que modelan e imponen 1o% “noevos
austos culinario:”.

La diferencia de gustos se rovela con mayor nitidez o la mesa festivi, Tas mongares
servidos muestran el poder econdimico, las relaciones sociales y la idenidad simbdlica.
Ademis, los miembros de Tas élites buscan nuevas delicadezas grastrondimnicas para distin-
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guirse. Sinembargs, el estudio revela que eo una sociedad que de manera créciente tieside
ala horizomalidad, 1os restauranics, més alla de la calidad e sus auisog, se han converlida
en lugares idéneos para annlar las diferencias de cducacion, procedencin Guniliar, nivel
cultural ¥ posicivn social, ademds de que, de suyo, son espacios dande se puzden descu-
brir sabores, pero sobre todo adopiar modales de mesa ¥ LOmporiamicios socialos,

La informacion conlenida en este libro fue reenbada por media de mn intenso twrabajo
de campo: 232 encuestas y 83 cuestionarios, que permitieron a la autora elpborar perfites
estadisticos; también realizd 66 entrevistas que enriguecicron ¥ completaron su propio
conocimiento sobre el teima, Todo esto To suslenld en ona salida mveslipacion edricn
higtoriogrifica. Asi, li avtora pudo elaborar on texto de 348 prEginag, dividido en siee
capitulos, precedidos de una Introduceion, ¥ con unas conskleraciones foples, adeinds de
dos apéndices y una extensa ibliogratia,

La autora examina fodos los elementos posiblis tjue permiten realizie ung verdadera
radiogralia sobee lo goe se come ¥ oomo se hace en Andalocia neciilental, (ue pitece una
visiin complela de casi todos los factores que intervienen ¥ determinan la vida cotidinnm,
organizadi en wino a la mancea e alimentarse de aguellas personas, AsL son s impor-
tancia la localizacion peogritica, el clima, los componentes ambicidales y la intervencido
humana; la caza v la recoleccio; la orpanizacion del trabajo, L distribocidn de la riguera,
el papel de las creencias, los inedios de comunicacian, las (Genicas publiciliniss ¥ un gran
cledtera, todo lo cual fuc visto en perspectiva histaries,

Algunas de s conelusiones méds importantes del trabajo insisten en que las mutacio-
nes sociocnliurales que ha experimentado el mundo occidental en Las d1Gimas éeackis han
generalizado usos y procedimientos culinarios. La organizaciGn de I actividad humana
en oo & la oblencidn, preparacion e ingesta de alimentos se ha alicrida de modo susti-
cial, ¥ tiende hacia Ly unifermizacion de lo gue s come, Lo este senlicdo, la
inlernacionatizacion del merdo alimentario ha sido determinante, Astmizmo, esto ha
hecho gue el grocso e las dilerenciaciones sociales ¥ sus ransfrmaciones se fraslalen
hacia los capacios y actos pablicos,

Sin embargo, en [tanca oposicitn 4 estos [entmenos, se pude conslilar que quicnes
han racionalizado por completo o que comen, estin por encina de novedades v modas
culinarias; cn este caso la evolucitn de gustos v procedimicntos de cocina es nury lemta.
Sobre todo en las zonas vomles andaluzas los guslos siguen siendo iy cstables v se
puede decir gue cstin consolidados; se aprenden desde la mis lemprang infuftin y
se repiten e una generacion a olva. Gracias a esa infonmacion repetida ¥ recremla apare-
con el gusta popular y el talicional v se sustenta paric sigmificativa de Lo ientidad cul-
al. Ademds, por csa estabilidad de habitos alimentarios adn se Doeden enrever marcas de
los aprendizajes socinles més primitivos.

La metodelogia de la mvestigacion de lemmens, que es a principel, e dio en omo a
las dietas, sus cantidades, composicién, estacionalidad, su cvolucion en hogares v witios
de trabaji. También se sustents cn ol examen de la procedenei, prepiracion y conserva.
eidin de los alimentos. Se realivd un angdlisis de by produccian rel mercadorrolimentario,
la recoleccion, la cun v Ia pesca para ol consumo propio. Asimmizma, se estudiacon los
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gustos, los conocimicilos nutricionales, la dedicacidn a la cocina, el rite de la mesa, las
ipvitaciones v fiestas, ¥ las comidas que se preparan para pstados especiales, como ol
cmbarazo, las cofermedades o la vejex, L cetndio de wodos cstos aspectos Tue realizado
considerando edad, pénero o Mrtus social, asi como 1a ciclicidad anual en cada ciumarci.

La circulacion creviente e instantinea de informacion v las condicignes impuesias
por las grandes cadenas multinacionales de productos alimenticios determinan en buena
medida los guslos y las maneras (e mesa. Lin el mismo sentido aclia la dinamica de la yida
minlerna, la cual resla tiempo, cada vez mas, ala prepaacion ¥ pansa para hacer 1 comi-
dias, Falos y otros factores estdn Hevando a una ecstandarizacion de los Ambitos del cocinar
y el comer; pareciera qUE CRIAMDNS condenulos a comer fodos los dias ¥ 4 la carrera pro-
duelas elaboridos de manera industrial y congelados, 1os que terulrinmos que scompafios
con su dosls de coca eola o algdn olro Lipo de hebitla de sintesis ¥ gaseosi, Sin embargo,
entre los resultados mas importantes que sreja la exhaustiva y rigurosa investigacion d
Iabel Gotzales Turma, destaca el que sosiiene (ue pest « la avasaliadors corriente
medernizadorn en el campo de los productos alimenticios, al menos ei los espacios tuld-
les subsisie v resisie la colinaria tradicional. Esta no wile ¢z de afiejo origen popular, sing
que, por encirma de novedades, modas y exalizmos culinarios mantiene su rime evolutivo,
s transfomma con mercada lentitud y aellaesta lipacda mucha genie. La tradicidn eulinacia
estd an csfrecha refacion, o To anora sehiaka, con ume manera de snlin y represeninTEe
¢l mundo, gue nos recuerda fonmas sociales e nuestro prsado reciente y aum lejano. Y cst
aetilud, hay gue snbrayardo, reerea a diario 1ormas de identickul que difieren cn gran parte
con el prurito por ¢l cambio de las [ormas sociales y la gananciz a oda costa, sin coutar la
cohesian gue olorga a lus sociedades gque se resisten #l cambio a olirane.

[eweiia de Ricarda Avila



[1 peperoncino: un americano nel Mediterrdneo!

Vito Tett

Fsta obra cs o cleeis al chile v a su lmporancia cn
¢l mundo mediterrineo, en especial en Calabria; pero
no sdlo del chile como 1al, sine wdo su significado,
aneler [oemnal v eoreclo, como escaloldgico y picaro,
P dlecir, se ooupa de i [ colturalmenle migina-
rio de Centroamérica v tambidn de tode un munds
llene de sentidos de orden falico v sexual, que ocu-
e en confoxlos errepeos y americanns. El lexto es
un ensayo mas Heerario y Rlosdfico —si se e pocde
calificar asi-— que hisidrico ¥ antopoldgico, basado
sobwe Lo en Foentes secondarias, en el gue se deja
de lado los documentos de archive,

Lo anterior s¢ enticnde por §a aparente torma-
cidn profesional del avtor Wit Teti es profesor de
literatira popular eo la Universidad de Calabria, la
surefia provingia adiana famoss por sus maliosns,
junto con Sicilia Hs reconocido por sus miliples
publicaciones sobre su licira natal, su identidad, costumbres v Uradicidn culinaria, Cuando
s editd esta obra, Vi Teti era responsable por Tialia de 1a Comision Internacional de la
Antropologia de In Alimentacion (TCaF),

Prara dar we ddea de los dmbitos de los cuales se nutrid el aulor en ba claboracidn de
su libro, tenemos Lo siguiente, Estd compuesto en o formal com sifoese un aviiculo, y
carece de bibliograffa, Las fuentes citadas son todas secondariag, al menos que hays algo-
1A prinaria inpresa que ne logeé distngoic de las demas, Predominan las focties italia-
nas, 4 las que les symen ks obras cxirnjeas tadocidas a esa lengoa, Enconted sélo un
titulo en francés y ung mds en latn, Usto nos permite reconsionir un aolor casi nonoline
piic, gue les saca la voelta a los archivos Jde manera sistemitica. No cita un documento
primario ni par equivecaeitn, Y lales fentes mocho e habian de serviven la regonstrue-
citn de an ema que o le mporta, como b Hepada del peperorcie @ Horopa y su
difusicn, asi como su introdoceidn a la Calabrii,

Pero, sin duda, cs un libee simpdtico, de on investigadar de saldn, aungue mis de
comedar gue de Bopdodr, Lo imagino comeldn, aungue también concupiscenta, Admiro
sicmnerd e alar L esealoldpico, con una frescura digna de un gran iconoclasta, sin
legar a lo vulgar, Trata de lo fatolento comi de o exeremenlal, fan [Actl come inciursiona

%%’é@%fﬂ%ﬁ

e

EWite Ten, {7 pepemncina; we amerivano wel mediveroiaes, Nivo Valentia, Calabrin Monidelone, 1995,
*Culabnin y b isba e Sicilin son Tas provmeas sibealas nds ai sur de la cepaiblica taliana, separadas tan séle
proee el estrecho de Messina Calabria $¢ encuenta ¢n ks punra e la bota que azemeis [1 peninsula walicn,
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en los asuntos sagrados para Lalo huen glowdn, Tambicn liabla de los aspectos medicinales
del chile, incluso, por supuesto, de aguellos aliodisiscos v de los gue producen Muerza en
el consmmidor vardn, como los gue dan salero a las hembras que se o comen. T este
Aspecto, quizd, la mitologia ilaliana que se ocupa de los chiles encoentra fuerle contrasic
con la de los mexicanos, que enfitica los asocia al género masculino, En este sendido, el
libro presenda vn simpdtico dibujo® con una parcia en cueras, como decimos A, con sus
pubis elorados, que caminan wanguilamente sobre an fonndo maorsaelo, Ll hombre con
pene erecto wdo pintado de rojo s¢ encoentea 2 mano derecla, Y la mujer, ol izguiends,
con pecho protuberante y brazos haciendo jarra, nos muestra su bajo vientre eoido de eae
misme color. Esto me recuerda una pastorela en 1 que mi padre en ocasiones actuaba, 1n
tna cseend en que llega la Gila de un recorrido, en una mula montala, los pastores, muy
gamberros, de este modo le cantaban con una voz atiplada;

aiéntate Gilita que vendrds cansada
tntale cebito que vendras rosada.

Une dle los capitulos de la obra de Teti, “Ilpeperoncing medicing e maEin”, estd
dedicado al uso del peperoncing en la bisqueda v conservacion de 1 salud. Se sefiala iTe
en la literatura folclirica calabresa ésee se asociaba a la foerza v a la bellera de hambres ¥
mujeres, sabre dodo entre los wrabajadores del canpo (campesinos y Jernaluras), pirguie-
nes cra la respuesia a muchas enfennedades y malestares gue debian cofrentar de maneca
cotidiana, Que la magia v ¢l mito del chile parecian cstar estrechamente 1] sados a s
precarias condiciones de existencia, a su fragilicdsd pricolagica y al ricsgo de pdrdida de
presencia. Fo ese contexio; el peperoncing st presentaba como un elemento earclerizante
y alrmetive de 1a identidad, co ¢l corse de una existencia plagla de miserin, malaia,
enfermedad, como de elevados indices de mortalidad de infantes v adultos, Todo ello por
causas asociaday 4 14 carencia de notrientes hmdamentales.*

Entre lo més importante quu ¢l libro aporta es una reflexicn sohre 1 manera en gue
log italianos del sus, y en espétial los calabreses, Hevaron de voelta el peperimcig al
continente mncricana, al emigrar, a partir del siglo xix, a Lsados Unidos ¥ Ui, Mos
explicd COmo Crearon una nucva (radicion de consume de chile en ¢l norte de este conti-
neme, Con ello nos reenerda lo que ocurrd con el eabal o, originario de acd, pUt g w0 liG
el ticimpos pleistocénicos rumbo a Asia, anles de extinguirse en Awdrica, i volver
virirs milenios después con los conguistadores espafioles.

Para terminar, guicrs aclarar a los lectores no amiliarizados con la comida meridio-
nal de Talia gue el estereotipo de peperoneing es el chile que los mexicanas anamos de
arbol, Aungue ¢l autor también sc ocopa de los pimientos dulees ¥ lows Chiles piguines,
enire otros, ¥ de Ia manera en que entraron a Europa como sustintos de las espreniag e
oriente, en parlicolar las pimientas, Este aspecio o considero muy nporianic,

Reseia de Redolft Ferndadis

*Wile Ten, ap, cin, p B2,
4 Heied., 103



Nueva gufa de descarriados !

José Fuentes Mares

Y en cuants a la sipnificacion de su edad [del vino]

cs ohvio que hacer el amor a una de guinee cs lan rudimentario

COMO lermar un vine temo, practicarln con nna de

veinticinen es comn heher vo rioja de cioey, y emprenderlo

cun una de codrenla resubla lan inefable como paladear un
Chafewar Marganx del 61 o un Ve Sicilia.,

El hombre estd capacilado v sentic placer, para co-
mer bien v behber mejor, De igual forma lo estd para
cjercitar su imaginacion o In bdsgqueda no sélo de la
superacion del espiritu, sino tunbién en los modos y
maneras de mesa, aspeclos imporiantes de la caliura,

La religion y la coonomia determinan en las so
cicikades los hibitos alimeniarios, Profesar una religion
O perlehecer 4 una secta religiosa implica ka ohservan-
cia de cierlas normeas co las pricticas alimentarias, in-
cluida labebida. Las hay que prohiben terminantemente
la ingesta de ciertas cames o bebidas aleolnilicas, Tars
suerle de los protestantes, Martn Latero dejé 1as pucr-
Las abiertas a ciertos goces al escribin “Wer nicht licht
Wein, Weib und Gesang, der isl cin Marr sein lehens
lang™ {guicn no s el ving, las mujeres y el canto
serd un imbécil para toda su vidg),® no asi para los se-
guidores de Calvino y Zwinglio, purisias gue alejaron al individoo de wodo placer posible,

La economia y la pastronomia no son del odo compatibles. Desde Tuezo que deguas-
lar we eaviar y beber un buen vino cuesta, pero en todas Tas cocinas hay platillos cuyo
COBLO T €5 tan elevado, En la cocing mexicana, por ejemplo, un pescndo a L veracruzana
o unas albdndigas en salsa de chipolls no resoltan onerosos ¥ son una delicia, a céndicicn
de que sean elaborudos comao I dictan los cdnones,

Lavista, el gusto y el olfito son los instromentos del placer sastrondinico, Del prime-
rordebemos desconliar culeramenie, es decir, no podemos dejamos levar por el aspecto v
presenlacitn de un pladllo, Lin cambio el gusto es mds importanie que L visla, pues gra-
cias a cste apreciamos las propiedades sipidas du s coerpos, Con fas papilas gustativas
podemos distinguir eolre uo bien vine v otro medioere, entre un aderezo de almendras y
un chile verde. 51 la visti nos engafia, el olfato no. La olfatacion puede ser por inspiracisn,

ozt Puentes Mares, Nuewr paia e ddescaiindos, ¥ e | Moz, Jeaguin Mortiz, 1978, 218 p.
S L R
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al apreciar kv arvmes, v B expirscion —mas completa— al deglutis un sorba de un buen
jerce o un bocado de galling en pepitoria, Funcidn también relevante de éstn cs L sepreps-
cidn de jugos que facilitan la digestion.®

Son las salsas maleria vital e ol arie gasirondmico. Una salsa, sin ser o esencial,
maliza ¢ reala e commida, Las sulsas son una lucha milenaria en pos del refinamiento.
Cuoaslgmer producto que da la naturaleza puede ser excelente, per se verd superdo si s
acompafia de una bucng salsa,

Las cames rojas suelen ser las mejores, v mds s1 8 propean g b parrilla, ol oo oo
la plancha. Pero si se bacen @ 14 parnilla, Bas brasas deben ser de encing, cuyva fama “aca-
ricia la carme sin Uenarla de hollin™?

En general, los americanos muoy proascraprocian Tas piesas de caceri, mientras que los
curopeos leonen profuda predileceidn por ellas, Lo Buropa se prepia el conejo en salsa
blanca, la liebre v 1a perdiz estofada, al igual que gansos, patos, cledion.

HH

Espaiia, Francid e ltalia son los mayores y mejores productores de vino, Para hablar de
winos of necesario establecer por los menos dos crilerios: para calilicarlos ¥ seleccionae
Yos, ¥ para disfrutacios, Eo el primero debemos constderar la region que bos produce, la
cosecha y 1a cdiad de Tos calidos; para el segundo, el tratumienio que se les dia las botellas
¥ la compaiia en que se descorche

Camo ¥ por qué beben los “pueblos” se explica por el “senticda ague Qan s vidly™, e
decir, el objetive que se han impucste. Tas pochlos néedicos citran su vida en el Exito
lerrumen, #1 Cele o se aleanza la vida no tiene sentide, so milxima es la elicacia. Paa un
mexicano Ios motivoes pam beber pueden ser multiples: ganar la ldeds, descubadr ong
mina o encontrarse con wn amige aprecindo de la mfaneia, Genmanas v anglosajones se
apegan hicn asos principios (Cefliciency above all” ¥ "“with the others money™, micniras
que un norteamericano puede entregarse a la behida por estar incluida eo el misi hde,

FEE

Lhe 1a obracde Josd Fuentes Mares, Mueva guia pana descarriados, solo homs apantalida
los apartados mas sugestivos de b primoees parte,®

Caon comscjos v agudas observaciones, Fuenies Mares cuestiona, examina v conslru-
ye analogias que, ademis de simpaticas, ensefian a ser mis caolos @ la hora dewsoesenir
una mesa o presentamos en ella.

P, pp. 48231,

4 el Al

* Lo poco meils de freinla v cinco piginas ancontomss wn batado sebae prowstle e, s wocoseelis s
L regianes viovinicelas mds imporanies de Francia v Hepafa.

*Quedaria o amnlic qoe Ssta inicin con un andlisie comparative eniee 13 olaa ceiginal, Sidr oe desrareio-
g, die Madneonides, wo tahine ¥ fildsofode Condole, coyoabelivie e g Sgue ls perplegoy v desearrasilas
reztlvieran suz conllicios enire la azdn ¥ el seddo leral de Los textos sagralos ¢ volvienan al cannl™, v el e
Wlares e n wsli e el oedea rebigiozo, sino on los apetitos terenales. en particular para auudllos (L) que
camen ¥ kehen como ccanpuilanes ¥ I e seres B,
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Pur medio de una excelente narracion, relacionands L histeria de la humanidacd ¥ 1a
cultura gastrondmica, hece o recorride ilustrador desde los clisicos hasta los dictadores,
del siglo xx, pasando por nuestros dltimos pohernantes ¥ los reconocidos gourmety de
Cheeidende.

Diesde lueea, Mares descalifica costumbres como el guick Luneh y el fust drink; supo-
nemos que igual pensarta sobre lo gue hoy conocemos como fast food ¥ el uso indiserimi-
nado de alimentos enlatados ¥ congelados. Estos luibitos alimenticios estin muy lejos de
permilir goe el comensal paladee la comida, ni por su proals preparacion, ni por el Hempo
en que la consume,

La segunda parte de la obra va con dedicatoria para aguellos “descarriados™ quu
wngan intencion de viajar por Espafia; de donde Foerdes Mares cnumera con enonne
precision los productos naturales de las montafias, valles, mares y rias, ¥ descrile las
raices culturnles de sus pobladores v sns coslmobres,

Para deleite y mejor aprovechamiento de nn viaje, prepaa un itnernsio de sidos, ¥
recomicnde cierlos restaurantes’ donde se cocinan los platilles tpicos del lugar, al 1zual
que los vinos que han de acompaiiar los guisos, Y por &1 fuers poco, basta el postre ¥ la
Glima copa gue ha de corear noa eacelente comida,

]

Detras de an rostro dom {Totoeralia que aparece en el libro), José Fuenics Mares debio ser
un hombre con und dguda sensibilidad, copaede percibic los mids suliles aromas, saborey y
colores, v un lento cxeepeional parn valorar al ser humana cn b su complejidad,

Macié en Chihuahuza en 1919 y i a los sesenta y siete affos. Estudid Glosolia y
derecter cn so universidad patal, de la que e rector calie 1055 v 19064, Para entonees yi
se conueian dlpunas de sus obras sobre 1emas filosoficos ¢ hisidrcos. Eotre las mis cono-
cidas se cuentan Judres v o Estudos Unides (1900} ¥ La Revolucwdin megicane. Meno-
rias de un espectador (1962}, Tamhicn Incursiond en la novela y ¢l eawo®

Sindheda (e un lipo genial, Extraordinario en sus agolas abservactones, aceriadoen
sus excelentes compariciones y suspicaz en sus analogias: lo mismo hablaba de los ras-
205 que caracterizan lag costumbres de s puehlos, de su paisaje ¥ L hoella del hombre en
cllos, los frulos del mar v La ticrra, que de libees anliguisings sobre recetas de cocina y
grandes gonnmets, o de inleleciuales.

Sus descripciones nos Levan al conimicole especitico de la composicem de un
platillo, pero bunbidn nos hacen reflexionar sobre Lis cotneilencias culturales entee E5L08,
Con una narracion que vade lo looual a Lo rdnico, de lo bistdrica a lo ancaddtics, condu-
ce al lector por el cuminn del arte, del buen comer y del mejor beber. La leetura de csla
sid es un verdadero placer gustrondmico ¥ cultural,

Resefin de Mea. feresa Ruiz

U A veinge afos e baberee publicala Ja obra, oz I'_'\.{'Ihjl,!n]l_ e s algunas Lupares de Tog citados o g2 encuenice
el dugfic menetonade por nuesteo auler, peoe sinboda la sipuienle gencrackan caiacd alll.
* Fererelfogpedi de Mésion, p MST,
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Guia para colaboradores

Articulos, cnsayos y resefias se enviardn impresos a doble espacio
cn cuarlillas lamafio carta (28 lineas escritas y 65 golpes por linea).
S1 envia disquete, utilice programas we 5.1-wp 6.0 pura M5-DOS ©
Word 6.0 para Windows 3.1, 0 V5.

La extension minima para articulos y ensayos es de 25 cuartillas y
la mdxima de 35; para resefias la extension mixima es de dicz coar-
tillas y la minima de cinco. Asimismo, el autor debe incluir un resu-
men de su ensayo que no rebase 60 palabras; de contrario, ¢l editor
tendrd el derecho de reducirlo.

Para articulos y ensayos, las notas bibliograficas y al lexto se enu-
meran & pie de pdgina, y no con el sistema de paréntesis que remite
al final del texto. Con excepeitn de notas al calee, s6lo en casos
particulares podrd incluirse una seleccidn bibliogrifica al final del
escrito.

En las reserias, las notas bibliograficas y explicativas [gurarin a
pic de pdgina. Los datos se dispondrdn, separadus con coma, en el
siguiente orden: autor, titulo (en el idioma original}, ciudad, edito-
rial, [echa y ndmero de piginas. El nombre del resefiador aparecers
al final. En el indice se consignard sdlo el titulo de la obra y su
autor.

Dependicndo de la impurtunciﬂ y extension de los Wexloy propues-
Los para la seccidn "Documentos, entrovistas, Propuestis y repor-
les" de esta revista, el consejo cditorial se pronunciard sohre su edi-
cidn.

l.as citas textuales aparecerdn entrecomilladas si no exceden de
cualro lineas, y con sangrado en handa sin comillas si rebasan dicha
extension. Silas citas superan las 12 Iincas, habrdn de ser fragmen-
tadas v enviadas al final en apéndice. Las citas textuales, de incluir
seen los pies de pdgina, se entrecomillarin,
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ESTULICS DL HOMORE

Los datos de las retercneias bibliograficas habrin do ser detallados
y completos, de la manera que sigue:

a) Para libros: nombre completo del aulor, titulo complelo, ciudad,
casa editora, afio v pdginas inclusivas.

b} Para articulos incluwidos en libros: nomhre completo del autor, titu-
lo completo del articulo entrecomillado, nombres de los
compiladores, timlo completo del libro, casa editora, cia-
dad, afio, fecha y pdginas inclusivas.

c) Para revistas especializadas: nombre completo del autor, tiulo com-
pleto del articulo entrecomillado, nombre de L revista, vo-
lumen, afio, pdginas inclusivas, y pdgina especial citada,

d} Para revistas de dividgacion: nombre completo del aulor, ol
completo del articulo entrecomillado, nombre de la revista,
fecha de edicién y pdginas inclusivas.

e} Para periddicos: titulo del articulo entrecomillado, nombre del av-
tor cuando aparezca, nombre del periddico, en paréntesis
ciudad v edicidn, y de modo optativo las pdginas inclusivas.

1) Para documentos de archivos: ciudad donde se encucntra el reposi-
torio, nombre, divisiones y subdivisiones dentro del reposi-
torio (de o general a lo particular), nombre del autor de la
carta 0 documento, lugar donde fue escrito, a quicn fge div-
sido, ¥ 1a lecha,

Los cuadros, graficas, fotografias e ilustraciones en general se pre-
sentardn en hojas aparle, intercalados en ¢l texto. En todos las casas
serdn originales perfectamente claros y precisos. El consgjo cdito-
rial se arrogard el derecho de publicar los originales gue no cum-
plan con cstas caracteristicas. Cuando sca posible deberdn
proporcionarse los negativos de las fotografias y transparencias.
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Los titulos de los trabujus habrdn de ser breves, de ieual modo los
datos curricularcs de los autores.

De toda colaboracion se entregard ariginal y copia.
La publicacion de las colaboraciones recibidas se supedita a la de-
cision [inal del consejo editorial, Los trabajos se sameten como

minimo a dos dictaminadores,

Los trabajos propuestos no deben presentarse a olro editor o revista
simultincamenle para su publicacidn.

El conscjo editorial considerard propuestas para editar niimeros to-
miticos. Para ello se requiere una sucinta explicacion del tema su-
gerido y un listade preliminar de autores y articulos,

No se devoelven originales.

Politica editorial

Estudios del Hombre es una revista abierta a la colaboracidn de investiga-
dures, tanto nacionales como extranjeres, en los distintos ciumpos de las
disciplinas sociales y humanisticas. Las opiniones cxpresadas en Ios arti-
culos y ensayos son responsabilidad exclusiva de los autores,
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se terming de imprimir ¥ encuaderose en octobne de T8
en los talleres de editoral Grafica Noeva, Pipila 6334,
sector Hidalgo, or 44280, Guadalyjara, Tuliseo.
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La cdicion csatove a cargo de
Alaeracia Martinez v Retugio Plascencia
Correccidn de estilo: Brigida Botello
Diagramacion: Francisco Casiellon



El acto de comer implica una necesidad
biologica que restaura la energia que:los seres
vivos deben consumir para cumplir sus
funciones vitales. Pero alimentarse es también
un acto cultural para los seres humanos. Los
hombres no sélo se diferencian del resto de los
animales porque transforman -cocinan- sus
alimentos. sino porque entre ellos mismos
varian sus dietas. gustos. modas culinarias o

pretensiones gastronomicas.

Cocinar lo que ingerimos e¢s un hecho cultural de primer orden.en el que
convergen —de una u otra manera.en un momento u otro— practicamente todos
los elementos que intervienen v determinan la dindmica social

Aunque producto de mezclas histéricamente documentadas . las artes de
cocina son asumidas como unicas y propias por todas las sociedades. Esta
identificacion y adopcion son propiciadoras de identidad cultural: por ello,
ciertos platillos funcionan como emblemas que la marcan.

Las mutaciones sociales y culturales que afectan al planeta en el presente
parece que también conciernen al dmbito de la alimentacién v la culinaria.
* Por una parte ,en las grandes capitales y ciudades del globo se pueden hallar
platillos representativos de las mayores tradiciones culinarias . pero también,
y sobre todo. se encuentra el llamado fast food. percibido por muchos como
baluarte de la modernidad  Por otra parte . debido a estos mismes.cambios y
a una suerte de paroxismo del efecto centro-periferia. cada ves mds gente
experimenta deterioro en la riqueza biologica y cultural de sus dietas
tradicionales.

Aun asi, también por todos lados y como efecto contrario de la
estandarizacion., en muchas sociedades estdan apareciendo moy imientos de
recuperacion de lo que es percibido como tradicion en el ambito de la
alimentacion y la culinaria. Esto explica la recuperacion de vicjas recetas,
el renacimiento de platillos ancestrales o la reformulacion  gracias a la
inclusion de productos v técnicas culinarias propios— de comidas exdgenas.

Este niamero fue realizado con el apoyo de la
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