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En la década de 1960 voces autorizadas, como la del 
Club de Roma, comenzaron a señalar que la riqueza 
de la naciones no es infinita y que la «mano invisible 
del mercado» jamás limitaría las desigualdades de 
acceso generalizado a los bienes materiales. Por los 
mismos años, numerosos científicos y destacados 
líderes de opinión dieron voz de alarma sobre la 
explotación sin tregua a la que se estaba sometido el 
ambiente, advirtiendo que ella entrañaría su deterio-
ro paulatino e irreversible, posiblemente definitivo. 
Asimismo, en aquel periodo despuntaron movi-
mientos sociales, sobre todo en los países centrales, 
que reivindicaban la conservación de los numerosos 

bienes culturales, tanto materiales como intangibles, que con el tiempo 
fueron reconocidos genéricamente como patrimonios. Entre otras marcas 
de aquellas manifestaciones sociales, han quedado en el ámbito concep-
tual términos como biodiversidad, sustentabilidad y patrimonio cultural, 
que ya son de pleno conocimiento social.

En torno a dichos conceptos giran los trabajos reunidos en este 
volumen de Estudios del Hombre, específicamente en la vertiente referida 
al hecho alimentario. Los autores debaten diversas problemáticas relacio-
nadas con temas que van desde la diversidad dietética de los chimpancés 
hasta las plantas comestibles silvestres del Mediterráneo, pasando por la 
pesca artesanal, tanto en el litoral de Gabón como en el este de Taiwán, 
la alimentación tradicional de ciertos grupos guaraníes de Brasil y el 
fast food como fenómeno global que se vuelve contra la biodiversidad, 
así como la denominación de origen de la sidra de Cornouaille, como 
reivindicación local para la conservación de la biodiversidad, y el caso 
del tequila, percibido como patrimonio con tradición.

Los temas tratados en este libro contribuyen al debate que desde 
hace tiempo se realiza de manera holística en torno a la biodiversidad, la 
sostenibilidad y el patrimonio.
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Presentación

F. Xavier Medina

Los trabajos contenidos en este libro consideran los tres conceptos que integran 
su título, al tiempo que tratan facetas del hecho alimentario. La biodiversidad 
refiere al número de especies, animales o vegetales, y su presencia natural en un 
territorio dado (Martínez Carretero, 1992: 11). El patrimonio alimentario discute 
aspectos socioculturales referidos a la selección de alimentos en sentido amplio: 
se trata de una suerte de acuerdo social al que los hombres atribuyen un sentido 
de tradición. Dichos aspectos son una parte importante de la cultura, por lo 
que se les otorga el mérito de ser protegidos y transmitidos a las generaciones 
posteriores (Medina y Tresserras, 2007; Álvarez y Medina, 2008). El término 
sostenibilidad da cuenta de la capacidad de los ecosistemas para mantenerse 
vivos, activos y productivos, por lo que el uso que se haga de sus recursos no 
debe rebasar el umbral de su capacidad de renovación y supervivencia. Desde 
esta perspectiva, el concepto sostenibilidad permite comprender el nexo entre la 
acción del animal humano y su entorno. 

Dicho lo anterior, si algo queda claro en relación con estos tres concep-
tos es que son complejos en sentido amplio, e integran de manera inequívoca 
todo cuanto ocurre en la naturaleza, incluidas por supuesto las situaciones y 
acciones de toda dinámica sociocultural. 

En el preludio de una de las más recientes publicaciones de la fao, 
Bisoffi (2015: 1) agrupa tres aspectos sólidos concernientes a la sostenibilidad: el 
medioambiental, el sociocultural y el económico. La sostenibilidad, pues, no 
debe ser entendida únicamente en relación con los procesos productivos, ya 
que incluso éstos últimos forman parte de un conjunto de múltiples relaciones 
que de por sí requieren ser consideradas y observadas por medio de aproxima-
ciones holísticas. Por tanto, todo hecho humano se sitúa dentro de un denso y 
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complejo entramado de acciones y producciones en relación con la naturaleza, 
y con la necesidad de preservar a esta última frente a las primeras, por medio de 
usos productivos que permitan su continuación y sean transmitidos a genera-
ciones futuras. En consecuencia, la consideración de estas cualidades como pa-
trimonio —dentro de cuya noción se encuentra la necesidad de conservación 
en cuanto elemento intrínseco— resulta en herramienta útil para comprender 
la acción de la cultura respecto de la biodiversidad, básicamente desde un pun-
to de vista tradicional. 

Los trabajos de este libro gravitan en torno a los ejes temáticos señala-
dos. Provienen principalmente del 26º Congreso Internacional de la Interna-
tional Commission on the Anthropology of Food and Nutrition (icaf ), que 
tuvo lugar en el Musée de l’Homme de París, en 2008, titulado «Contribución 
de la biodiversidad a la alimentación humana». A esa compilación inicial de 
textos se han añadido dos ensayos, con el fin de ampliar las perspectivas temá-
ticas y aportar puntos de vista pertinentes. 

Cabe señalar que los congresos internacionales de icaf se caracterizan 
por su voluntad de apertura. Teniendo como base la riqueza de la disciplina an-
tropológica, se busca en ellos la convergencia interdisciplinaria para propiciar 
el diálogo enriquecedor y el avance científico, no sólo mediante la relación con 
otras disciplinas, sino también bajo una concepción holística de la antropología 
que permite análisis cruzados y, sobre todo, la discusión y el debate amplio de 
los temas de la cultura como singularidad de la evolución. 

No es casual, por lo tanto, que el ensayo que abre esta compilación, de 
la ecoantropóloga Sabrina Krief, tenga por título «Diversidad dietética y pro-
cesos alimentarios entre los chimpancés. ¿Evidencia de una dieta saludable?». 
En él, la autora examina la dieta de los chimpancés en cuanto a su diversidad, 
así como sus parámetros de salud. Cuestiona si la dieta de los chimpancés —si-
milar a la de los humanos— refleja estrictamente la biodiversidad comestible 
disponible en su hábitat, o si muestra elecciones que van más allá de lo simple-
mente nutricional, donde intervendría, por tanto, un cierto arbitrio alimen-
tario, con lo cual éstas podrían ser consideradas de índole cultural. En este 
sentido, diferentes grupos de chimpancés escogen alimentos distintos a los de 
otros grupos, lo que influye en su estado de salud. Tras estas aserciones, surge 
de inmediato la pregunta que sigue: ¿en una situación de amenaza y pérdida de 
la diversidad biológica de su entorno, serían capaces los chimpancés de flexibi-
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lizar y modificar sus hábitos alimentarios, y mostrar con ello alguna capacidad 
de resistencia a la perturbación de su hábitat? 

El trabajo que sigue, de Catherine Sabinot, aborda un tema relativo a 
ciertas aplicaciones tecnológicas sobre la biodiversidad y sus implicaciones cul-
turales. La antropóloga francesa analiza el tratamiento, clasificación y uso que 
se da a distintas especies de peces que obtienen los pescadores de diferentes na-
cionalidades (Gabón, Senegal, Benín y Nigeria) que habitan en el litoral de Ga-
bón, en la costa occidental de África. Algunas de estas especies son destinadas 
al consumo, como pescado fresco, mientras que otras son ahumadas o saladas, 
y son autoconsumidas o comercializadas. El estudio propone una clasificación 
de los pescados en categorías, con base en el tipo de transformación al que son 
sometidos, de cara al consumo humano y a las prácticas culinarias de las distin-
tas comunidades, pero también como respuesta a mutaciones lingüísticas de-
bidas al contacto con los usos y costumbres de grupos de pescadores de origen 
étnico diverso. El texto revela un interesante nexo entre la biodiversidad marina 
disponible y las aplicaciones culinarias a las que son sometidos los pescados 
obtenidos en ese litoral, con base en sus características, su aprovechamiento, y 
considerando los gustos de cada grupo presente en esa área. 

El tercer artículo se titula «Cosmogonía y alimentación entre los mbyá 
guaraní de Brasil» y está firmado por Rubia Formighieri, antropóloga brasile-
ña. Expone cómo se articulan las relaciones entre el medio y la sociedad de los 
mbyá guaraní que habitan al sureste de ese país, y cómo operan en su cultura 
alimentaria y modo de vida. En un contexto donde la mayoría de las comuni-
dades indígenas adolece de serios problemas de inseguridad alimentaria —en 
particular para acceder a sus alimentos tradicionales, ya sea por falta de tierra 
cultivable, por reemplazo de tradiciones alimentarias, o bien por introducción 
de alimentos industrializados—, la autora expone que la seguridad alimentaria 
no se reduce sólo al consumo de alimentos conocidos y en cantidad suficiente, 
sino que debe incorporar, también, un sentido de continuidad relativo a la cul-
tura del grupo étnico, que en el caso expuesto se pierde paulatinamente, con 
lo cual se erosiona su vínculo con el conocimiento y los hábitos alimentarios 
tradicionales.

En «Cambios en el sistema alimentario tradicional entre los fata’an del 
este de Taiwán», Wei-Chi Chang, antropóloga china, expone una perspectiva 
similar a la del anterior artículo. Ahí, los sistemas tradicionales indígenas de 
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alimentación forman parte del conocimiento etnobiológico, la sostenibilidad 
del medio y las economías locales. Por medio de un análisis de los cambios del 
sistema alimentario local de los fata’an desde una perspectiva histórica, se to-
man en cuenta, por un lado, el papel del progreso y de la modernización como 
consecuencia de la colonización; y por otro, la paulatina inserción dentro del 
sistema capitalista como parte de la misma modernización. El estudio sugie-
re que, insertas en el incontenible proceso de cambio social, las élites fata’an 
tendrían que prestar mayor atención a la producción alimentaria tradicional, 
tanto como a los pescadores-agricultores involucrados en ella, propagándola y 
haciéndola viable por medio de restaurantes tradicionales locales, para asegurar 
la sostenibilidad del área.

Otro cambio social acelerado y de alcance global es el que analiza Car-
men Rial en «Fast food, globalización y biodiversidad». A partir de una in-
vestigación etnográfica llevada a cabo en Francia y en Brasil, principalmente, 
la antropóloga brasileña muestra la lógica que impera cuando las cadenas de 
fast food eligen sus productos. En contraste, plantea la reacción de numerosos 
consumidores que están en contra de la homogeneización alimentaria y se han 
expresado por medio de ciertas manifestaciones sociales. A largo plazo, la ten-
dencia globalizante parece habilitar un imaginario gastronómico global entre 
culturas diferentes que terminarán por consumir productos idénticos. Pero, 
señala la autora, tal imaginario —y sus consecuentes prácticas— podría ser 
más eficaz si fuese adaptado a los diversos contextos culturales, tomando en 
cuenta sus diferencias, muchas de ellas sutiles. Hoy, los productos alimentarios 
y los signos que propagan las empresas que los producen y comercializan se han 
homogeneizado casi en todas partes. Sin embargo, es posible que ni siquiera un 
tótem como la hamburguesa pueda escapar indemne a los procesos de recom-
posición y reinterpretación propios de cada sociedad.

No es posible negar que la globalización y el ámbito local reivindica-
do son procesos paralelos e interdependientes que forman parte de un mismo 
fenómeno. En este sentido, el artículo de Yolanda Vera Castillo, titulado «La 
denominación de origen de la sidra Cornouaille. ¿Una herramienta para prote-
ger la biodiversidad local?», ilustra el papel que las denominaciones de origen 
protegidas (dop) pueden tener —o no— en la protección de la biodiversidad 
y de los conocimientos tradicionales y, por tanto, en el patrimonio alimentario. 
Como caso de estudio se aborda el de la sidra en cuestión, un producto de gran 
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tradición en la región francesa de Bretaña, al que le fue otorgada la dop hace 
más de una década. El texto señala críticamente que las dop no son necesa-
riamente instrumentos de protección de la biodiversidad y de conocimientos 
tradicionales, sino que, por el contrario, no son capaces de detener la pérdida 
de la diversidad varietal y del conocimiento tradicional concomitante, sino 
que, incluso, intervienen en su pérdida. Aun así, contribuyen a la puesta en 
valor —y al aumento de precio— de productos y elaboraciones, con lo cual se 
genera cierto desarrollo rural.

En la misma línea de la reivindicación patrimonial y la denominación 
de origen, los dos últimos estudios que componen este libro se concentran uno 
en México y otro en el área mediterránea. En su artículo titulado «¿En qué 
sentido es el tequila un patrimonio?», Martín Tena, Ricardo Ávila y Claudio 
Jiménez Vizcarra revisan de manera crítica la nominación del tequila como pa-
trimonio alimentario jalisciense y mexicano —no hay que olvidar que el paisaje 
agavero y las antiguas instalaciones industriales de tequila fueron declaradas 
por la unesco paisaje cultural en 2006, en la lista de Patrimonio Mundial—, 
lo que ha contribuido a confirmar al tequila como uno de los símbolos más 
conocidos de México. De acuerdo con los autores, la reputación mundial del 
tequila se debe, en gran medida, a poderosas y muy bien pensadas campañas 
publicitarias. Por otra parte, llaman la atención sobre el hecho de que hoy en 
día la producción masiva de agave, y su industrialización, está generando pro-
blemas ambientales y ha derivado en una suerte de tergiversación sociocultural. 
Los autores reclaman reconsiderar la zona de producción del agave a partir del 
cual se obtiene el tequila, en función de sus especificidades botánico-ambien-
tales y de sus antecedentes culturales. También insisten en que sean respetadas 
las denominaciones de origen de cada región productora, observando las ca-
racterísticas específicas medioambientales y las particularidades de los sistemas 
productivos. Finalmente, plantean crear tantos consejos reguladores de tequila 
y demás aguardientes de mezcales como sean necesarios, atendiendo a los diver-
sos ámbitos geográficos y ecorregionales de México, para restituirle al tequila su 
verdadero carácter tradicional.

Por último, en «Plantas silvestres, territorios y patrimonio identitario 
en el Mediterráneo», Maria-Manuel Valagão, socioantropóloga portuguesa, 
expone el carácter de cierto patrimonio alimentario de ese mar interior que 
comparten una veintena de países de Europa, Asia y África. Los recursos sil-
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vestres comestibles de esa gran área cultural sirven a la autora como ejemplo 
explicativo del indiscutible nexo entre naturaleza y cultura, entre alimentación 
y patrimonio, entre recursos y conocimientos locales; de paso plantea la trans-
formación cultural acelerada en sociedades que están cambiando, incluso, a 
ritmos superiores a los que pueden admitir. También llama la atención sobre 
la necesidad de establecer una estrategia que permita destacar los componentes 
menos visibles y más amenazados —tanto como los menos valorados— de las 
identidades y las culturas alimentarias mediterráneas, por medio de los cuales 
pueden crearse sinergias entre los actores involucrados, intercambiando expe-
riencias y creando herramientas útiles para el desarrollo económico local.

Como se verá a continuación, los textos que componen el presente 
volumen llevan a la reflexión del hecho alimentario y sus entornos, tanto na-
turales como productivos y sociales. Por medio de miradas diversas y diálogos 
no siempre fáciles, con este libro se procura contribuir —con la pretensión de 
abundar en su análisis— al debate de las culturas alimentarias en su relación 
con la biodiversidad y la sostenibilidad. Tanto como la biodiversidad, las cul-
turas alimentarias evolucionan, pero en este último caso se reinventan —están 
obligadas a ello—, creando sus propias trayectorias locales en contextos cada 
vez más intercomunicados y de alcance global, pero cuya sostenibilidad no deja 
de estar en juego. Las discusiones continúan abiertas, al tiempo que los proce-
sos mantienen su decurso inexorable.

Conceptos a todas luces complejos, biodiversidad, sostenibilidad y pa-
trimonio, integran de manera indisoluble lo natural y lo social. Por ello, vale 
recordar lo dicho por Mary Douglas (1979: 145), la reconocida antropóloga 
británica: «la elección de los alimentos es, sin duda, de todas las actividades 
humanas, la que cabalga de manera más desconcertante sobre la línea divisoria 
entre naturaleza y cultura». 
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Diversidad dietética y procesos alimentarios entre los chimpancés. 
¿Evidencia de una dieta saludable?

Sabrina Krief

Introducción

Hoy en día, la diversidad alimentaria es recomendada ampliamente y se le 
considera parte importante de una dieta saludable para el ser humano. Sin 
embargo, si descartamos el hecho de que varios tipos de dieta son satisfactorios 
para nuestra especie —abstracción hecha de la diversidad—, la definición de 
tal variedad no es clara. Es común que se consideren simultáneamente varios 
aspectos: el número de alimentos, su porción dentro de la dieta, su distribu-
ción entre grupos definidos (frutas, vegetales, granos, lácteos, carnes, huevos y 
pescado, grasas) y su valor nutrimental. Aun así, las unidades para describir la 
variedad no se emplean sistemáticamente ni están definidas en los estudios o 
entre los países. En fechas recientes, una división en tres grupos alimentarios 
se ha propuesto de la siguiente manera: 73 % de alimentos vegetales, 25 % de 
alimentos de origen animal, 2 % de grasas y aceites (Drescher et al., 2007), y por 
medio de disposiciones varias, se han elaborado pirámides alimentarias para 
atribuir valores a los alimentos. En dichas pirámides, las pautas alimentarias 
de Estados Unidos otorgan mayor peso a los productos de origen animal que 
las de Alemania. El Índice de Diversidad Alimentaria Saludable propuesto por 
Drescher et al. (2007) combinaba un valor saludable con un índice que evalua-
ba la diversidad de la comida, así como su porción y distribución entre los tres 
grupos alimentarios principales de la dieta: alimentos vegetales, alimentos de 
origen animal, y grasas y aceites. 

En Francia, desde 2001, se estableció el «Plan National Nutrition San-
té» (pnns). El plan actual (2011-2015) recomienda «5 porciones de 80-100 g 
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de frutas y vegetales; 3 productos lácteos; 1 o 2 porciones de carne, pescado o 
huevos; evacuar tres veces al día, limitar la sal, las grasas y el azúcar; actividad 
física diaria; beber agua». El pnns 3 se encuentra estrechamente vinculado 
con el programa para la reducción de obesidad —«Plan Obésité»—, ya que 
una encuesta nacional aplicada en Francia a 3 115 adultos y 1 675 niños mostró 
sobrepeso y obesidad —índice de masa corporal mayor que el 25 % del criterio 
del International Obesity Task Force— en 49.3 % de los adultos y en 17.8 % de 
los niños (Institut de Veille Sanitaire, 2007). El 31 % y el 43.9 % de este panel 
padecían respectivamente hipertensión y dislipemia, y sólo el 20 % de los niños 
y 43.9 % de los adultos consumían más de cinco frutas o vegetales al día (Insti-
tut de Veille Sanitaire, 2007).

No existe, pues, consenso sobre la unidad de medición de la diversidad 
—número de grupos alimentarios, número de alimentos que componen un 
grupo, número total de alimentos, número de porciones— ni sobre el periodo 
que debería considerarse para evaluarlo: «día» para el Dietary Diversity Score, 
«semana» para el Dietary Variety Score, «mes» para el Healthy Food Diversity. 
Tales lineamientos también pueden confundir, como se muestra en Foote et 
al. (2004), quien reportó que algunos de los entrevistados consideran que los 
dulces y postres contribuyen a la variedad alimentaria. 

En adición a lo anterior, la comprensión de los factores que inciden en 
la variedad no siempre es sencilla, puesto que la selección, en contraste con la 
disponibilidad, resulta ser un factor parcial, como lo son la influencia social, las 
tradiciones, la publicidad, las preocupaciones por el peso y la salud, cuestiones 
morales o éticas en lo que se refiere a no consumir carne, e incluso por el hecho 
de que la obtención del repertorio alimentario normalmente sucede antes de 
los cuatro años de edad (Nicklaus et al., 2005). Por tanto, deben ser conside-
rados la disponibilidad y la temprana exposición alimentaria a una gama de 
sabores (Gerrish y Menella, 2001), mientras que el Food Variety Score toma 
en cuenta el número de artículos que se eligen entre los que están disponibles 
en un periodo determinado (Nicklaus et al., 2005). Cualquiera que sea el mé-
todo puesto en práctica, parece que se ha llegado a un cierto consenso sobre 
el beneficio de algunos alimentos sobre la salud: hoy existe bastante evidencia 
del papel protector que juega la ingesta de vegetales, al disminuir el riesgo de 
enfermedades crónicas, particularmente el cáncer (Steinmetz y Potter, 1996).
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En la búsqueda de una dieta saludable, algunos autores también han 
sugerido que la dieta del paleolítico puede resultar óptima para la prevención 
de enfermedades occidentales comunes, particularmente las de tipo degenerati-
vo relacionadas con el envejecimiento (Lindeberg et al., 2003; Johns, 1999). En 
Francia, incluso, la llamada «dieta del cazador-recolector» se promociona hoy 
en día para perder peso: «Adelgazo saludablemente, me alimento sanamente» 
(Chevallier, 2011); promueve reducir el consumo de alimentos industriales y de 
«comida rápida», y recomienda los ingredientes crudos.

Los citados autores sugieren evitar productos lácteos, aceites, cereales y 
azúcar refinados —lo que representa más del 70 % de la ingesta alimentaria en 
las poblaciones del norte de Europa—, con el fin de prevenir arterioesclerosis, 
infartos y obesidad o diabetes tipo 2. Al ser productos nuevos en nuestra histo-
ria, su inclusión en las dietas modernas es, según dichos autores, responsable de 
padecimientos crónicos, mientras que una alimentación paleolítica estaría en 
favor de la salud (Lindeberg et al., 2003). Sin embargo, las evidencias al estudiar 
los efectos de una dieta paleolítica son escasas, tanto más en cuanto que algunos 
autores (Koebnik et al., 1999, 2005) han mostrado los efectos negativos en la 
salud de una alimentación a base de productos crudos, la cual surge del deseo 
de vivir más naturalmente. Además, es probable que una dieta de esa naturaleza 
no sea sostenible en ningún lugar o temporada (Milton, 2000).

Más todavía, resulta difícil afirmar que nuestros ancestros no sufrieran 
las citadas enfermedades (Milton, 2000) o que no desarrollaran padecimien-
tos crónicos, como el cáncer, si su expectativa de vida hubiese sido más larga. 
Con todo —y probablemente al igual que nuestros ancestros—, los primates 
salvajes han sacado ventaja de la gran biodiversidad disponible en su entorno 
para optimizar su alimentación: son recolectores oportunistas. En este texto se 
propone explorar la dieta de los chimpancés —nuestro pariente más cercano en 
el proceso evolutivo— para revisar su diversidad y su potencial valor biológico. 

La selección alimentaria de los chimpancés supone ser espontánea e 
independiente de los factores externos, que juegan un papel principal en la 
selección alimentaria de nuestras sociedades, como el fardo de la publicidad 
en general y el de la industria alimentaria, por ejemplo. Los grandes simios 
viven en los bosques tropicales —sitios clave de la biodiversidad— y basan su 
alimentación en los vegetales, principalmente, pero también incluyen algunos 
comestibles de origen animal. Entre los primates, el chimpancé (Pan troglod-
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ytes) es comúnmente frugívoro, pero forrajea ampliamente a nivel de tierra y 
su dieta incluye hojas, tallos, médulas y corteza, así como algunos insectos o 
mamíferos pequeños. 

El hombre y el chimpancé tienen un sistema digestivo cuya anatomía 
es básicamente similar: una serie de jugos gástricos simples y patrones cinéticos 
afines, aun si la proporción intestinal varía ligeramente entre ambas especies 
(Milton, 1999). Por otra parte, el efecto saludable que tienen las plantas ingeri-
das por los chimpancés ha sido discutido por investigadores desde hace 30 años 
(Hufman y Seifu, 1989; Wrangham y Nishida, 1983).

En este texto se examina la diversidad de la dieta de los chimpancés, así 
como su estado de salud. Gracias al conocimiento actual de los usos culturales 
de herramientas o comportamientos tradicionales del chimpancé, también se 
explora si su dieta se basa simplemente en la biodiversidad comestible que tie-
nen al alcance en su hábitat, o si ella se guía de algún modo por usos tradiciona-
les. En realidad, las comunidades cercanas de chimpancés están seleccionando 
alimentos distintos de entre los que están comúnmente disponibles, lo que 
sugiere un uso tradicional de productos naturales (Pebsworth et al., 2006). Los 
hallazgos recientes sobre el valor medicinal de algunos alimentos que ingieren 
(Krief et al., 2004a, 2005a, 2005b, 2006b) animan debates sobre la probabili-
dad de que ello sea considerado por el chimpancé al momento de elegir dichos 
alimentos, para beneficiarse de sus cualidades nutricionales. Además, su com-
portamiento muestra un tipo de estrategia para sacar provecho de alimentos 
bajos en calorías o recursos inesperados. 

Finalmente, se revisa un tema de orden más práctico: los grandes simios 
enfrentan varias amenazas inminentes, de las cuales la principal es la alteración 
y fragmentación de su hábitat. Si esta situación está relacionada con la pérdida 
de la diversidad biológica, ¿cuál sería el impacto en las especies amenazadas?; 
y ¿puede esperarse flexibilidad en su comportamiento alimentario, y así una 
cierta resistencia a la alteración de su hábitat?

Material y método

El lugar de estudio fue el Kibale National Park, al oeste de Uganda, en la colina 
de las Montañas Rwenzori. La región es un ejemplo de biodiversidad, un refugio 
ecológico. Desde el año 2000 se supervisó el comportamiento y la salud de apro-
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ximadamente 50 chimpancés que conforman la comunidad de Kanyawara. Se 
les acostumbró a la observación humana gracias a R. W. Wrangham y G. Basuta, 
25 años antes, por lo que hoy pueden ser acompañados y observados por el in-
vestigador. Cada uno de los investigadores participantes terminó por reconocer 
a cada integrante de la comunidad de chimpancés. La observación se realizó a 
una distancia de al menos 5 metros, con protocolos que previenen la invasión de 
su espacio. Para profundizar en la metodología, véase Krief et al. (2005c, 2006b). 

Para el estudio que se presenta, se utilizaron tres grupos de datos que 
sirvieron para indagar el número de ítems, especies y trozos de plantas ingeridas 
por día y por mes: 

•	 Un índice de la diversidad de alimentos que se calculó a partir de los re-
sultados de un periodo de observación de 18 444 minutos, de los cuales 
12 696 corresponden a la temporada seca y 5 748 al temporal de lluvias 
del ciclo 2000-2001.

•	 Datos que comprendieron, en un periodo que se prolongó de 2003 a 
2007, los alimentos obtenidos durante supervisión diaria de compor-
tamientos sistemáticos, con los que se evaluó el repertorio alimentario.

•	 Información recolectada durante seis meses —de enero a junio de 
2007— de muestreos focalizados durante 10 minutos, que el indivi-
duo observado cambiaba con tanta frecuencia como fuera posible du-
rante el día.

Resultados

Diversidad de la dieta del chimpancé

Durante 644 horas de observación, de 2000 a 2001, el 48 % de sus actividades 
estuvieron destinadas a la alimentación. Además de la ingesta de alimentos 
sensu stricto, dedican una gran parte de tiempo a ubicar y alcanzar los mejores 
árboles o zonas de alimento para practicar ahí su recolección. Los desplaza-
mientos, 17 % de su actividad, son principalmente para vincular sus zonas de 
alimento; en dicha actividad se incluyen periodos cortos en los que se detienen 
a recolectar alimentos, a modo de botana: uno o varios chimpancés toman mé-
dula de la vegetación herbácea, o trepan árboles bajos para coger algunas hojas. 
Es común que sólo algunos integrantes del grupo ingieran ese tipo de alimen-
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tos, mientras los demás continúan desplazándose o se detienen para descansar 
o acicalarse, excepción hecha de que se encuentren una gran zona de vegetación 
herbácea. Los desplazamientos de largo alcance y su amplio parámetro de áreas 
de asentamiento permiten a los chimpancés asegurar alimentos de alta calidad 
y mantener una vida social muy activa (Milton, 1999).

1. Origen vegetal 

Diversidad de especies de plantas. En términos de abundancia de especies, du-
rante el periodo de estudio, de 2000 a 2001, los chimpancés consumieron de 11 
a 33 especies al mes en cantidades significativas. Tal diversidad se muestra en el 
índice Shannon-Weiner [J’ = (p1lnp1 + p2lnp2 + … + pnlnpn) / lnn], comprendido 
entre 0.51 y 0.77, donde p = abundancia proporcional de los ítems de la mues-
tra, en este caso, durante periodos mensuales.

Diversidad de pedazos de plantas. Durante el mismo periodo de estudio, 
la dieta del chimpancé fue principalmente frugívora (81 % de las comidas), e 
incluyó varias partes de vegetales: hojas (15 %), tallos y médulas (3 %), cortezas y 
otras comidas misceláneas, como tierra y alimentos de origen animal.

Durante el periodo semestral de observación, de enero a junio de 2007, 
consumieron de 27 a 38 diferentes partes de plantas por mes, y hasta 12 ítems 
diferentes por día. A largo plazo, los resultados del estudio muestran que los 
chimpancés de Kanyawara comen por lo menos 250 trozos de plantas. Sin em-
bargo, algunas se consumen raramente: se observó que 72 ítems pertenecientes 
a 51 especies fueron ingeridos menos de diez veces en un periodo de estudio 
de cuatro años, de octubre de 2003 a diciembre de 2007, con 710 sesiones de 
observación de alimentos poco comunes.

Durante el periodo semestral de observación, de enero a junio de 2007, 
consumieron 68 ítems distintos pertenecientes a 56 especies. Las partes vegeta-
les incluyeron hojas de 22 especies, frutas de 21, médulas de 11 y corteza de 4. 
En el caso de raíces, flores, semillas y madera seca, los chimpancés sólo consu-
men una especie por ítem. Entre las especies vegetales se incluye el consumo de 
plantas domésticas que obtienen de los jardines de los pobladores: maíz, pláta-
nos y sorgo. Entre los 68 elementos mencionados, sólo 7 estuvieron presentes 
en la dieta durante cada uno de los 6 meses.
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Figura 1. Proporción de trozos de plantas en la dieta 
de chimpancés salvajes de Kanyawara 

(Krief, 2003).

Cuadro 1. Ítems raramente ingeridos

Documentados en menos de 100 sesiones, y menos de 10 sesiones, en un periodo de cuatro años, de octubre de 2003 
a diciembre de 2007.

Partes de plantas Sesiones totales Número de especies < 100 sesiones Número de especies < 10 sesiones

Hojas 405 28 17

Corteza y madera 170 23 16

Frutas 76 5 4

Tallos y medulas 18 6 6

Medulas y hojas 15 4 4

Raíces 5 2 2

Flores 3 2 2

Semillas 3 2 2

Total 710 72 elementos, 51 especies 53 elementos

Varios (0.5 %)

Tallos (3.5 %)

Hojas (14.7 %)

Frutos (81.3 %)
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2. Alimentos de origen animal

La dieta del chimpancé de Kanyawara incluye músculos y órganos de animales 
vertebrados, larvas de insectos —abeja carpintera, mariposas—, miel, y con 
poca frecuencia consumen nidos de avispa. Considerando el espectro temporal, 
dedican una parte insignificante de tiempo al consumo de materia animal. 

3. Alimentos misceláneos

En general, otras sustancias no se consideran ingestas significativas. Es el caso 
de la tierra, la madera podrida, las heces o las semillas de las heces. Sin embar-
go, hecha la observación de lo que consumen constantemente, la ingesta de 
dichas sustancias no incide en los márgenes de error o azar (Krief, 2007).

Procesamiento de alimentos y alimentación por asociación

Mientras los humanos emplean muchas técnicas para procesar los alimentos 
—moler, cortar, calentar, etcétera— con el fin de modificar y mejorar su sabor 
y textura, y volverlos más fácilmente comestibles, tal parece que algunas prác-
ticas del chimpancé también transforman la estructura primaria o el sabor del 
alimento. 

En primer lugar, la dieta del chimpancé se origina en la asociación de 
ítems. Se les ha observado consumiendo tierra poco tiempo después de con-
sumir hojas no comunes en su dieta (Klein et al., 2008). Pero algunos ítems 
incluso se mastican juntos, como las hojas con los frutos. En ocasiones masti-
can frutos verdes de Mimusops bagshawei, con hojas de la misma especie. Esto 
se observó en los individuos aj, el 26 de enero de 2008, y kk, el 3 de enero de 
2008, en Kanyawara. Entre otros especímenes, consumen higo y sus hojas (Fi-
cus capensis), en julio de 2011, en Sebitoli, en el parque nacional Kibale.

Las hojas que seleccionan no son comúnmente ingeridas. Incluso se 
sabe que algunas tienen compuestos bioactivos como la Uvariopsis congensis, 
que contiene acetogenina; o la Diospyros abyssinica, que contiene diospirina e 
isodiospirina, sustancias citotóxicas; o la Antiaris toxicaria, que se usa en los 
dardos venenosos (Krief et al., 2005b; 2006a). Todos éstos tienen un sabor 
fuerte, mayoritariamente amargo.
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El 5 de octubre de 2008 se observó la caza que hicieron de un mono co-
lobo rojo, macho adulto. Se dio seguimiento al consumo de la carne de la presa, 
que tuvo lugar entre las 10 y las 12 am. aj dirigió la cacería, mató a la presa y guar-
dó para sí los intestinos y el estómago. Dejó los restos del cuerpo a kk y trepó 
a un árbol donde se mantuvo apartado del resto del grupo, mientras consumía 
el tracto digestivo de su presa. kk había colaborado activamente en la cacería y 
conservó la mayor parte del cuerpo que dejó aj; luego compartió la carne con 
sus congéneres. Siete chimpancés comieron ocho especies de hojas junto con la 
presa. Tres —una madre y sus hijos— consumieron Bosqueia phoberos, mientras 
dos adultos sin parentesco (lr y kk) consumieron Chrysophyllum albidum. lr y 
aj también consumieron Uvariopsis congensis. lr usó tres especies distintas junto 
con la carne, mientras que kk, aj y og consumieron sólo dos. 

Cuadro 2. Especies de hojas que se mezclan durante el consumo de carne, 
y orden jerárquico en que los chimpancés ingirieron las distintas 

partes del colobo rojo cazado el 5 de octubre de 2008

En otra ocasión, el 21 de marzo de 2007, se observó que ou, ot y og 
comían carne de colobo rojo con hojas de Bosqueia phoberos, y og con hojas 
de Rothmannia urcelliformis. ms mezcló hojas de Aframomum spp. con la car-
ne de un mono colobo rojo, adulto joven, el 21 de mayo de 2007, que había 
sido cazado por kk, ms y aj.

Orden jerárquico 
de ingesta

Especies de hojas 
mezcladas con la carne

Partes asociadas de la presa Individuos que lo consumieron

1, 8 Diospyros abyssinica Tejido muscular kk

2, 7 Chrysophyllum 
albidum Órganos abdominales aj, lr

3, 4 Uvariopsis congensis Cuerpo lr, kk

5 Teclea nobilis Cuerpo lr

6 Antiaris toxicaria Cuerpo og

9, 10, 11 Bosqueia phoberos Cuerpo ou, og, ot

12 Urera sp. Piel, cabeza qt

13 Trema orientalis Órganos abdominales aj
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Cuadro 3. Especies de hojas mezcladas en tres contextos distintos 
por chimpancés del parque nacional Kibale, en Kanyawara: 

bebiendo, comiendo panal de avispa y comiendo carne de mono colobo rojo

Se ha observado la mezcla de hojas en varias ocasiones, algunas de 
ellas relacionadas con cuestiones de salud: en 2007 se observó a seis chimpan-
cés mezclando hojas y limpiando heridas con las hojas masticadas. También 
las mezclan en contextos específicos de alimentación: por ejemplo, cuando 
comen panal de avispa o cuando beben. El uso de la «hoja esponja», descri-
ta como una herramienta del chimpancé, se observa comúnmente cuando el 
agua se encuentra en la cavidad profunda de un árbol y el chimpancé no puede 
usar su mano o boca para beberla. En 2007 fueron observados dos chimpancés 
doblando y masticando hojas antes de ponerlas en la corriente del agua de un 

Contexto, individuo y fecha en que se usaron hojas

Especies vegetales mezcladas Con bebida (doblan las 
hojas más que mezclarlas) Con panal de avispa Con carne de mono colobo rojo

Ficus urceolaris kk (2/09/07)

Diospyros abyssinica

lr (22/08/07)
at (6/08/07)
pb (30/07/07)
st (30/5/07) 
(68 hojas) 
al (18/07/07)

kk (5/10/08)

Acalypha ornata tj (28/12/07) bebiendo 
agua de un arroyo qt (30/07/07)

Aframomum sp. pb (28/12/07) bebiendo 
agua de un arroyo

st (30/5/07)

Bosqueia phoberos ls (20/12/07) bebiendo en 
la cavidad de un árbol

ou, ot, og (21/03/07)
ou, og, ot (5/10/08)

Chaetacme aristata ms (23/7/07)

Rothmania urcelliformis og (21/03/07)

Chrysophyllum albidum aj, lr (5/10/08)

Uvariopsis congensis lr, kk (5/10/08)

Teclea nobilis lr (5/10/08)

Trema orientalis aj (5/10/08)

Antiaris toxicaria og (5/10/08)

Urera sp. qt (5/10/08)
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arroyo. La razón para usarlas no fue, quizá, con el fin de mejorar su acceso, 
sino que pudiese haber sido para modificar el sabor del agua o aminorar el 
riesgo de beber agua contaminada. 

Cómo manejar las frutas verdes: selección de semillas y frutos verdes de las heces, 
¿una especie de procesamiento de comida?

Los chimpancés de Kanyawara normalmente comen frutos maduros como 
Pseudospondias microcarpa (Krief et al., 2006b). Sin embargo, en algunas oca-
siones —cuando los frutos están verdes, o al final de una comida de frutos ma-
duros— se tragan frutos verdes enteros de P. Microcarpa, sin siquiera morder la 
pulpa o masticarlos. Después de defecar los frutos enteros, es común ver a los 
chimpancés buscando la fruta en sus propias heces y abriendo las que no han 
sido dañadas, pero sí suavizadas.

Este tipo de selección se observó previamente con frutos de Dialium 
(Krief et al., 2004b), y se documentó también el uso de Mimusops bagshawei: 
el 30 de diciembre de 2007, dos días después de haber hecho un amasijo con 
frutos verdes de Mimusops, pb buscó las semillas en su excremento. De lo ante-
rior surgen dos explicaciones posibles: que las semillas de ciertos frutos verdes 
adquieran un valor especial que sólo puede obtenerse cuando la pulpa dura y 
tóxica del fruto verde se ha ablandado y es fácil la remoción de semillas después 
de pasar por su estómago; o que el procesamiento de alimento que aplican a los 
frutos verdes —cocinado natural— mejora su calidad o su sabor. 

La mezcla de hojas con carne o los frutos verdes que comen de las heces 
son dos tipos de procesamiento aún no explicados, que probablemente estén 
transformando y mejorando la calidad inicial de la comida de los chimpancés. 

Diversidad alimentaria y salud

Además del estudio de largo plazo de la salud de los chimpancés de Kanyawara, 
documentaciones sistemáticas muestran la relación que existe entre el consumo 
de plantas y problemas de salud. Por ejemplo, durante poco más de 11 meses, 
en 2006, se observaron correlaciones positivas significativas (resultados de la 
prueba Spearman, la cual presenta una alternativa: r = 0.65, y P = 0.033) entre 
el consumo de hojas de Trichilia rubescens y un porcentaje diario de diarrea. 
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A la inversa, hubo una correlación negativa significativa (Spearman r = -0.63, 
y P = 0.044) entre el consumo de hojas de Trichilia rubescens y el porcentaje 
diario de heridas. No se documentó correlación significativa alguna entre el 
consumo de Trichilia y la tos, aunque sí una correlación negativa entre estrón-
gilos (huevo por gramo) y el consumo de hojas ásperas deglutidas (Spearman 
r = -0.7983, y P = 0.0138). Estos datos sugieren que no seleccionan las partes de 
plantas bioactivas al azar en cualquier periodo del año; más bien las eligen en 
momentos de enfermedad. 

Durante 12 años de estudio, el porcentaje de mortalidad documentado 
fue bajo, y se realizaron sólo dos autopsias: la de un chimpancé atropellado por 
un auto, y la de otro que murió de una enfermedad respiratoria, identificada 
por la autopsia como Klebsiella pneumoniae. Varios individuos murieron sin 
huella de síntoma alguno. Entre los chimpancés adultos de la comunidad Kan-
yawara, algunos son viejos: 3 machos y 2 hembras tienen más de 40 años (de 44 
a 55), 11 machos adultos (de 11 a 55), y 11 hembras adultas (de 15 a 50); además 
de una hembra que murió en 2007, con una edad estimada de 65 años, y que 
tenía un hijo de 8. Destaca de la observación de estos chimpancés un estado 
general de buena salud y ninguna de las enfermedades crónicas que afectan a las 
sociedades humanas modernas occidentales, como obesidad, apoplejías, cáncer 
o diabetes.

Problemática

Un alto número de fuentes alimentarias en la dieta del chimpancé

La dieta del chimpancé de Kanyawara muestra una gran variedad de ítems 
vegetales y poca variedad de ítems de origen animal. Mensualmente se con-
sumen hasta 33 especies de plantas, documentadas en las 68 comidas de los 50 
chimpancés que estuvieron bajo observación durante un periodo de 6 meses. 
Sólo el 10 % del repertorio alimentario de ese periodo fue regular. El 90 % de 
las especies se ingirieron ocasionalmente durante el lapso de estudio. Se des-
taca también que son más las variaciones interespecíficas en los contenidos de 
macro y micronutrientes de los ítems selváticos que de los vegetales y frutas de 
origen doméstico. La domesticación ha estado orientada a alcanzar las mismas 
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características haciendo uso de un criterio similar: ítems tiernos, con pocas 
semillas, poca fibra y altos contenidos de azúcar. 

La investigación en Kanyawara muestra gran variedad en comparación 
con el bosque Budongo, otro sitio de investigación de la alimentación de chim-
pancés, donde se contabilizó un máximo mensual de 20 especies consumidas 
por mes (Newton-Fisher, 1999), y el índice Shannon-Weiner (0.49 < J’ < 0.79) 
es casi similar al de Kanyawara (0.51 < J’ < 0.77). Budongo está más lejos de las 
Montañas Rwenzori que Kibale, y se ha observado que la riqueza de especies ha 
disminuido. En dicho caso, la dieta de los chimpancés podría estar reflejando 
el estado de la biodiversidad. 

El estudio a largo plazo y el buen nivel de población de los chimpancés 
de Kanyawara han permitido acumular datos y destacar los ítems que se consu-
men en raras ocasiones, que deberían tomarse en cuenta por su potencial aporte 
para reparar la deficiencia de micronutrientes o para la conservación de la salud.

Sin embargo, en Kanyawara se documentó un bajo índice de diversi-
dad en las comidas de origen animal, asociado a una baja frecuencia y bajas 
cantidades de consumo. Los resultados recolectados en doce sitios de investi-
gación describen consumos de 32 especies distintas de mamíferos. Se sabe que 
el chimpancé consume otros vertebrados, como aves, ranas y huevos. La dieta 
del chimpancé también incluye insectos —adultos o larvas—, como hormigas, 
termitas, abejas y avispas. Sin embargo, en comparación con el ser humano, 
el chimpancé suele ingerir varias partes de su presa sin descartar los músculos 
o los órganos abdominales o torácicos, lo que les proporciona una ingesta de 
varios micronutrientes en un mismo día. 

Un estudio aplicado a 9 769 estadounidenses (4 969 hombres y 4 800 
mujeres) mostró que, sin importar el género, se consumían 1.5 frutas de una 
sola fuente y 2 tipos de vegetales en un periodo de 24 horas, en un total de 
8 días/alimento aproximados (Foote et al., 2004); dichas cantidades incluyen 
fécula y papa blanca (Dinehart et al., 2006). Estos resultados son congruentes 
con un estudio al azar en una muestra de 3 534 niños y jóvenes españoles, que 
mostró que sólo un tercio de los entrevistados consumían más de 1.5 porciones 
de fruta al día, y menos del 30 % consumía más de 1.5 porciones de vegetales al 
día. Sus alimentos preferidos eran la pasta, el arroz y la carne (Pérez-Rodrigo 
et al., 2003).
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La dieta de los chimpancés tiene una variedad más elevada que la de los 
humanos. El «Dietary Guidelines for Americans»1 elevó las porciones diarias de 
frutas y vegetales de 5-9 a 5-13 (Dinehart et al., 2006). Estas recomendaciones 
no consideran la diversidad que se ha observado en la dieta del chimpancé. Sin 
embargo, los estudios generalmente consideran los alimentos básicos y aquéllos 
que contribuyen significativamente a la cantidad ingerida. Por dicha razón, así 
como por el corto periodo considerado —al día—, no se toma en cuenta el 
efecto acumulado de alimentos raramente ingeridos.

En otro estudio sobre la dieta de 4 030 personas durante 4 semanas, se 
contabilizaron 133 ítems (Drescher et al., 2008). El lugar de origen de los par-
ticipantes era diverso y es probable, por tanto, que representara la diversidad 
cultural y de los hábitos alimentarios. En dicho estudio, la variedad de la dieta 
es mayor a la que se observó en los chimpancés. Sin embargo, el estudio de los 
chimpancés contempla un grupo menor —50 individuos— en un área más 
pequeña, en comparación con la población humana en la encuesta de Drescher.

Las razones que se han propuesto para explicar las diferencias en la 
diversidad de la alimentación son: la temprana exposición y la predisposición 
genética para distinguir lo amargo de lo dulce (Fox, 1931). Una temprana ex-
posición a una variedad de sabores (Gerrish y Menella, 2001) y una menor 
percepción de lo amargo,2 además de una experiencia alimentaria favorable, 
facilitarían la aceptación de nuevos alimentos y la continuación de una dieta 
variada (Johns, 1996; Nicklaus et al., 2005). Se ha propuesto que los huma-
nos y otros animales han desarrollado una saciedad selectiva con alimentos 
específicos. Esta saciedad sensorial específica (Rolls, 2005) aseguraría una dieta 
nutricionalmente balanceada, así como la limitación de consumir en exceso 
una misma planta que contenga toxinas que puedan provocar envenenamiento 
(Johns, 1999). 

Este tipo de estudios se aplican principalmente a poblaciones huma-
nas occidentales, sin tomar en cuenta la forma de la comida, su método de 
preparación —cruda o cocida— ni la cantidad de grasa, azúcar o sodio que se 
les agrega, o algún condimento que aumente la sensación placentera del gusto 
(Foote et al., 2004; Dinehart et al., 2006) o que incida en una digestión más 

1	 Pautas alimenticias para estadounidenses (N. del T.).
2	 Percepción media o nula, referida a los efectos del propylthioracil.



31

diversidad dietética y procesos alimentarios entre los chimpancés

versátil (Carmody et al., 2011). Por las razones mencionadas, podría sugerirse 
que este tipo de estudios encajan con los de los grandes simios.

Para cuantificar mejor la ingesta real de los micro y macronutrientes en 
los primates, la medición de un bocado (Hladik, 2011a) sería lo más apropia-
do, en lugar de cuantificar el tiempo que se emplea en comer diferentes ítems, 
tiempo generalmente considerado para describir la proporción aproximada de 
cada categoría de comida en la dieta. Sin embargo, aun la cantidad que se lleva 
a la boca no es exacta para todos los ítems, si se considera que los chimpancés 
mastican y mezclan algunos trozos de plantas —frutas, cáscaras, hojas— y las 
escupen después de tragar el jugo de las fibras o el de las semillas que presionan 
entre los labios y los dientes. Además, algunas de las observaciones muestran 
que, incluso en la dieta de los chimpancés, tuvo lugar la asociación de ítems, 
y debería tomarse en cuenta la forma de consumirlas para calcular mejor la 
cantidad real de la ingesta. Es de gran interés comprender la razón de las com-
binaciones antes mencionadas, ya que podrían considerarse una protococina 
(Krief et al., 2015).

Algunos procesos de alimentos y de comportamientos alimentarios 
incrementan las propiedades organolépticas y la eficacia de la dieta

La mejora de la textura fue una de las razones propuestas para explicar la mezcla 
de hojas con carne. Este comportamiento puede compararse con el propues-
to para los primeros humanos, quienes pudieron tener la necesidad de trans-
formar alimentos pobres en alimentos más ricos por medio de innovaciones 
tecnológicas, como el molido o el cocido (Milton, 1999). Cuando los grandes 
simios tienen oportunidad, parecen preferir, también, algunos ítems después 
de ser cocidos: en Senegal, algunos chimpancés en estado salvaje buscaron se-
millas de Afzelia debajo de los árboles, después de algún incendio de la sabana, 
cuando generalmente no se alimentan de semillas crudas. En un estudio experi-
mental, Wobber et al. (2008) demostraron que los grandes simios generalmente 
prefieren alimentos cocidos cuando se les muestran por vez primera, desde los 
tubérculos hasta la carne. Cuando no manifestaron preferencia alguna, fueron 
indiferentes entre comida cruda y comida cocida, pero nunca eligieron la co-
mida cruda. Incluso entre los chimpancés que nunca habían comido carne, 
la preferencia por la cocida fue significativa: no se manifestó neofobia en sus 
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preferencias. Los resultados no mostraban claramente si fue la textura, el sabor, 
o una menor necesidad de masticar el alimento cocido lo que explicaba su 
preferencia. En el libro Catching Fire, Wrangham (2009: 91) expone que Koko, 
un gorila que aprendió a comunicarse con los humanos, indicaba que prefería 
vegetales cocidos por encima de los crudos, porque «saben mejor»: la otra op-
ción que mostraba era que «son más fáciles de ingerir». Sin embargo, vale men-
cionar que existe una superposición entre el área del cerebro asociada con la 
percepción del gusto y el área que identifica la textura, y la forma de responder 
a dichas propiedades se integra en el cerebro con el aprendizaje de respuestas 
condicionadas por la vista y el olor de los alimentos (Rolls, 2005).

Otra hipótesis para explicar estas preferencias es que la comida cocida 
es más segura: la detoxificación se asocia con la cocción de los alimentos (Johns, 
1996). La hipótesis según la cual masticar las hojas junto con la carne podría 
mejorar sus cualidades organolépticas al ocultar el fuerte sabor de las vísceras 
o de la carne cruda —lo que facilita el proceso para masticar los alimentos— 
ya se ha propuesto antes (Krief et al., 2006b). El hecho de que la mayoría de 
las hojas elegidas sean alimentos inusuales que contienen altas cantidades de 
compuestos secundarios podría ajustarse a dos hipótesis que no se excluyen: 
por una parte, su sabor fuerte puede modificar la percepción organoléptica de 
la comida; y por otra, podría tener una actividad antibacterial, antiparasitaria o 
antifúngica, que reduce el riesgo al consumir la carne cruda. 

Las hojas son un gran componente de la alimentación en África, y 
molerlas o cocerlas ofrece una forma de volverlas más digeribles, incluso si 
los vegetales cocinados aún contienen niveles parciales de toxicidad (Johns, 
1990: 286). Se sabe que algunos de éstos se usan como alimentos menores o 
como condimentos, y protegen contra las fiebres y los parásitos intestinales 
(Johns, 1990: 286). Sherman y Billing (1999) sugieren que el uso de los condi-
mentos en la cocina puede deberse a que tienen propiedades antimicrobianas, 
y es posible que disminuyan padecimientos causados por la alimentación y el 
envenenamiento. Sherman y Billing reportan que de 4 587 recetas que contie-
nen carne, el 93 % incluyen al menos un tipo de condimento. Apuntan que los 
condimentos limpian la comida de patógenos, contribuyendo así a una buena 
salud, y que, por lo tanto, los humanos gustan de los condimentos porque les 
hacen bien. 
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El hecho de que las hojas se mastiquen con alimentos blandos —larvas 
y panales de avispa— no apoya la hipótesis de una mejora de la textura. Puede 
sugerirse que, al igual que los condimentos en la comida de los humanos, el 
consumo de hojas de sabor fuerte, junto con proteínas animales, se mantiene 
en las prácticas alimentarias de los chimpancés porque es saludable para ellos. 
Además de la mejora en las propiedades organolépticas, Wrangham (2009) ar-
gumenta que el uso del fuego para cocinar los alimentos fue la causa de la 
transformación en Homo erectus de ese ancestro primate del ser humano. Co-
mer alimentos cocidos en lugar de crudos tuvo consecuencias dramáticas en el 
crecimiento del cerebro, pero podría no ser la causa de los cambios en el tracto 
digestivo, a decir de Hladik (2009). Lo que sí cambió fue la estructura social, 
lo que resultó en la división de labores entre machos y hembras. 

Cualquiera que fuera su efecto en el surgimiento de habilidades cog-
nitivas mayores en los primeros seres humanos, los alimentos procesados y co-
cidos parecen haber sido necesarios para mantener su buena salud. Aquellos 
que siguen la paleodieta, o quienes predominante o exclusivamente siguen una 
dieta de alimentos crudos, sin cocer y sin procesar, omiten por completo los 
cereales y productos lácteos, y sólo ingieren un alimento por comida, deberían 
considerar los resultados de algunos estudios antes de imitar la dieta de los 
chimpancés. Desde 1999, Koebnick et al., examinaron la relación que existe en-
tre la observancia de una dieta estricta en alimentos crudos a largo plazo —un 
promedio de 3.7 años—, el peso corporal y los patrones de reproducción, entre 
216 hombres y 297 mujeres. Desde el inicio del régimen alimentario, se observó 
una pérdida de peso promedio de 9.9 kg en hombres y 12 kg en mujeres; y una 
insuficiencia de peso en 14.7 % entre los hombres y 25 % entre las mujeres. Ade-
más, aproximadamente un tercio de las mujeres menores de 45 años padecieron 
amenorrea parcial o total. Lo anterior demuestra que una dieta muy estricta y 
a largo plazo, basada en alimentos crudos, no es recomendable. Koebnick et 
al. (2005) también aportaron evidencias de una disminución de lipoproteínas 
hdk y un aumento total de homocistenía, dos factores que contribuyen al 
desarrollo de enfermedades cardiovasculares. De hecho, el chimpancé puede 
aumentar la eficiencia de su ingesta mediante algunos preprocesamientos: mez-
clando o tomando semillas de las heces, ya digeridas. Lo anterior se observó por 
medio del estudio de chimpancés que fueron liberados en varias comunidades 
de chimpancés salvajes de Monte Assirik y de Fongoli, en Senegal (McGrew, 
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2004; Bertolani y Pruetz, 2011), en Semliki (Payne et al., 2008), y se ha obser-
vado también entre los bonobos, en Wamba (Sakamaki, 2010), y entre gorilas 
(Shelly Masi, comunicación personal).

¿Tiene la diversidad alimentaria efectos favorables 
para una buena salud entre los chimpancés?

La inusual dieta de las sociedades humanas industrializadas de Occidente con-
tiene productos animales y hojas, frutas y raíces almidonadas, y ocasionalmen-
te se agregan alimentos funcionales o suplementos alimenticios. La práctica 
medicinal de los humanos surge como una extensión del «comportamiento 
farmacopeo» de los grandes simios (Johns, 1999), enormemente distanciados 
de la nutrición de las sociedades occidentales. En muchas culturas tradicionales 
se mastican gomas, varas y cortezas con propiedades farmacológicas (Johns, 
1999), y se hace uso de aditivos naturales para mejorar el sabor de la comida 
o para preservarla (Sherman y Billing, 1999). La ingesta de dichos elementos 
brinda directamente compuestos secundarios beneficiosos. Es probable que 
algunos mecanismos del ser humano, como la «saciedad sensorial específica» 
(Rolls, 2005), la elevada agudeza del gusto o la capacidad cognitiva, mejoren la 
variedad de sus alimentos. 

Además de la ingesta de compuestos secundarios, existen otros aspec-
tos de la dieta de los chimpancés que se ajustan a ciertas conductas —reco-
mendaciones nutricionales— observadas por los seres humanos para reducir 
enfermedades mediante una dieta básica: elevada proporción de fibras —hojas 
y cáscaras— para contribuir a la regulación de las funciones gastrointestina-
les y a la prevención del cáncer de colon; reducción de grasas para prevenir 
enfermedades coronarias y apoplejías; y micronutrientes, encontrados en los 
minerales y vitaminas de las plantas, que actúan como antioxidantes y reducen 
los cambios perjudiciales relacionados con el envejecimiento. Es posible que 
los primeros cazadores-recolectores humanos no tuvieran muchos problemas 
de salud, gracias a los compuestos secundarios de las plantas y a que consumían 
una gran variedad de alimentos, evitando deliberadamente los más riesgosos. 

Varios autores han sugerido que el estilo de vida y la dieta del humano 
en el paleolítico pudieron prevenir algunas enfermedades degenerativas: el bajo 
contenido de sodio y la alta cantidad de frutas y vegetales pueden prevenir 
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infartos cerebrales. Es probable que la ingesta de grasa en grandes cantidades, 
los cereales, los carbohidratos refinados y los productos lácteos sean causantes 
de la diabetes y la arterioesclerosis. Dichos productos no estaban presentes en 
la historia preagricultora y podrían haber generado enfermedades crónicas. La 
dieta del chimpancé se muestra muy similar a la teórica alimentación del pa-
leolítico, en cuanto que refleja una gran diversidad. Su actividad nómada, que 
cambia de nido cada noche, y los largos desplazamientos para la obtención de 
comida, se asemejan mucho a la teórica nutrición y gasto de calorías que habría 
en el paleolítico.

El estudio de la dieta del chimpancé —diversa y de alimentación por 
asociación— podría ayudar a comprender cómo es que esos patrones pudieron 
haber contribuido a la evolución humana. Uno de los nuevos aspectos que 
surgen en la dieta posagrícola es el placer relacionado con la comida y con el 
acto de compartir los recursos propios. En el pariente más cercano del ser hu-
mano, la satisfacción organoléptica que brindan la sal, el azúcar y las grasas es 
casi inexistente. Aun así comparten su comida, lo que pudiera ser un preludio 
a las comidas compartidas, un tipo de socialización que probablemente sea un 
aspecto importante para explicar el cerebro de mayor talla del primer Homo 
(Hladik, 2011b). Las amplias vocalizaciones que emite el chimpancé cuando 
come su alimento favorito a menudo son secundadas por su grupo. El acto de 
compartir la carne, al igual que tal comportamiento, es evidencia de que prefie-
ren hacer partícipes de sus recursos alimentarios de alto valor a sus congéneres, 
antes que aumentar su porción individual. Además, existe la posibilidad de que 
ese factor suscite el agrandamiento del cerebro. Milton (1981) ya había sugerido 
que la diversidad de la dieta es parte del desarrollo mental de los primates que 
están aumentando sus capacidades cognitivas.

La distribución espacial y temporal de los patrones de alimentos en los 
bosques tropicales puede haber estimulado el desarrollo mental en los prima-
tes. El acto de recordar una ubicación y los patrones fenomenológicos de una 
amplia variedad de alimentos aumentaría el éxito de las siguientes generaciones 
si la información se transmite correctamente a los descendientes. Es así que 
la asociación de factores, como los altos niveles de sociabilidad, la tolerancia 
social en contextos alimentarios, y una amplia diversidad de alimentos, pueden 
contribuir en la mejora de las capacidades cognitivas del chimpancé. 
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Posible impacto de la pérdida de la biodiversidad en la supervivencia 
del chimpancé y los diferentes tipos de resistencia de los grandes simios 
a los cambios en su hábitat

Los simios no tienen dificultad para sobreponerse a las toxinas de su entor-
no, siempre y cuando tengan a su disposición gran variedad de alimentos. Sin 
embargo, se sugiere aquí que los simios no tendrían la misma capacidad para 
sobreponerse a pérdidas significativas de su biodiversidad o a cambios en su 
hábitat. Las situaciones de grandes cambios en la disponibilidad de la comida 
o cambios estacionales, y la forma de respuesta de los grandes simios, podrían 
suponer la habilidad para adaptarse y sobrevivir a los cambios de hábitat.

Las formas de adaptación psicológica o ecológica de las que puedan 
depender, la digestión de comidas tóxicas, los sistemas sociales y el efecto de 
las tradiciones, son diferentes en los grandes simios; y, sin embargo, se pueden 
esperar respuestas diversas a los cambios medioambientales. Los orangutanes 
y los simios africanos, aun si habitan bosques tropicales, no están experimen-
tando los mismos cambios en la disponibilidad de alimentos. En Borneo y 
Sumatra, los periodos de abundancia son seguidos de tres a cinco años de poca 
disponibilidad de comida, por lo que los orangutanes se alimentan de ítems 
muy distintos, algunos de ellos con un valor calórico en extremo deficiente 
para sobrevivir. Los orangutanes, además, tienen la capacidad de almacenar 
grasa y de usarla durante un largo periodo de tiempo. Por su parte, los gorilas 
alternan su dieta con trozos de vegetales cuando la disponibilidad de frutas es 
menor; una estrategia también empleada por los chimpancés, pero en menor 
medida. En el estudio que se realizó de 2000 a 2001, el consumo de fruta 
comprendió el 83 % del tiempo de alimentación en temporada seca, y el 77 % 
en temporal de lluvias: las hojas se consumían más durante la temporada de 
lluvias, de 12 % a 19 %. Los gorilas tienen un colon más grande, con mayor 
capacidad para fermentar, lo que les ayuda a procesar las diversas toxinas de 
los compuestos secundarios que tienen los trozos de plantas. Su bajo índice de 
procesamiento de alimento en el tracto digestivo también les permite vivir más 
para desintoxicarse (Fleagle, 1999).

A diferencia de los gorilas, orangutanes y bonobos, los chimpancés ha-
cen rondas periódicas para defender el perímetro de su hogar. Para esta especie 
no hay posibilidad de extenderse sin entrar en conflicto con comunidades ve-
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cinas. Independientemente de la disponibilidad, en cada comunidad de chim-
pancés se consumen ítems diferentes, lo que parece una práctica cautelosa. 

En fin, por las razones aquí expuestas, se supone una menor capacidad 
del chimpancé para responder a la disminución de biodiversidad, si se le com-
para con la de otros grandes simios. 

Traducción del inglés: Bárbara Gama 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama
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Nombrar, clasificar y preparar los peces en el litoral de Gabón.
Interacciones lingüísticas y alimentarias  

entre migrantes y autóctonos

Catherine Sabinot

Los dúkúdááka,1 ¿antes quién los comía? ¡Na-
die! Cuando ellos [los benineses] comenzaron 
a casarse con las mujeres vili, se vendieron. Los 
vili adoran el dúkúdááka demasiado.
Papá Lolo2

Papá Lolo, ya fallecido, dedicó mucho de su tiempo a la investigación que aquí 
se presenta, realizada en el sur de Gabón. Además de transmitir sus conoci-
mientos, se complació en relatar la historia de su pueblo, que se construyó al 
ritmo de las pequeñas y grandes migraciones de gaboneses y extranjeros.

El epígrafe arriba citado es un breve fragmento de una de las conver-
saciones sostenidas con Papá Lolo en 2006. Da cuenta clara del dinamismo de 
las prácticas de pescadores y habitantes del litoral de Gabón: las costumbres 
cambian. A merced de las modificaciones de los contextos ecológicos y huma-
nos, las actividades de subsistencia y de comercio evolucionaron, tanto como el 
modo de funcionamiento de las relaciones de parentesco y las prácticas alimen-
tarias. Estos diferentes elementos, imbricados los unos con los otros, reposan 
específicamente en una biodiversidad que también evoluciona, no sólo como 
diversidad biológica en un medio dado, sino también en tanto que elemento 
angular de la alimentación diaria de los habitantes de esa costa. 

En primera instancia y debido a su importancia, resulta interesante 
explorar la manera en que los diferentes grupos culturales del litoral gabonés 

1	 Dúkúdááka es un nombre genérico que significa tiburón en vili, lengua materna de la 
mayoría de los gaboneses que viven en los departamentos llamados Alto y Bajo Banio, al 
sur de Gabón, en donde se realizaron la mayor parte de las encuestas.

2	 Entrevista a hombre lumbu de 55 años, en Louando, Gabón, 10 de agosto de 2006.
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determinan las categorías de pescados «a la salida del agua», mientras están 
frescos; y a la par, examinar las transformaciones de los pescados mismos, con-
siderando la variedad de especies piscícolas de la zona y su número fluctuante, 
así como el desplazamiento de los bancos —hecho cotidiano en la zona—, 
particularmente cuando los animales trasmutan.

En segundo lugar, es importante explicar la evolución de las prácticas 
culinarias, en particular las surgidas de las interrelaciones entre las diversas co-
munidades humanas. Observando las razones técnicas e identitarias de estas 
evoluciones, se analizarán los diferentes puntos de vista sobre la dinámica del 
saber y las destrezas vinculadas a la alimentación.

Un litoral pluricultural compuesto por varios ecosistemas

Los diversos ecosistemas de la costa gabonesa

El litoral es un espacio donde confluyen influencias marinas y terrestres. En 
Gabón, la interfaz continua entre la tierra y el mar propició la formación de 
diferentes ecosistemas. Los grandes estuarios —zonas rocosas interrumpidas 
por playas arenosas—, manglares y bancos cenagosos caracterizan ese litoral. 
De Puerto Gentil a la frontera congoleña, la costa arenosa se ve interrumpida 
por cordones de litorales paralelos a la orilla, que forman lagunas importantes: 
Ngodo, Iguela, Fernan Vaz y Banio.

La plataforma continental, de 40 600 km cuadrados,3 tiene una abun-
dante fauna acuática cuyos desplazamientos dependen de las corrientes ma-
rinas, particularmente de superficie, como la de Benguela, de sur a norte, y 
que se desplaza paralela a las costas congolesas; la corriente ecuatorial meri-
dional que fluye a lo largo del Ecuador, de este a oeste; y la corriente de Gui-
nea, que va a lo largo del Golfo de Guinea, del oeste al este. Debido a estas 
corrientes, periódicamente se crean upwellings4 sobre las costas del Golfo de 
Guinea. Así, la costa gabonesa se beneficia con el ascenso de aguas frías ricas 

3	 Plataforma continental de 200 m hasta la isobara (fao, 2004).
4	 Un upwelling es un fenómeno oceanográfico que se produce cuando fuertes vientos ma-

rinos —generalmente no constantes— desplazan el agua de la superficie de los océanos, 
dejando un vacío que es llenado por aguas profundas que suben, llevando consigo gran-
des cantidades de plancton.
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en nutrientes y, por lo tanto, en especies acuáticas de mayor talla; mientras 
que la topografía y el complejo litoral de Gabón proveen grandes cantidades 
de peces. Trátese de aguas oceánicas, salobres o dulces, todas atraen a los 
hombres que se instalan cerca de ellas. La fluctuación de los recursos mari-
nos —sometidos al ritmo de las temporadas o al de las mareas, sea en alta 
mar o en las zonas costeras— condiciona de suyo las actividades de hombres 
y mujeres del litoral.

Un litoral donde se codean migrantes y autóctonos 

Desde siempre, los gaboneses explotaron los recursos haliéuticos de agua dulce 
y de agua salobre, aunque poco caso hicieron a los recursos marítimos. Pero 
durante las últimas décadas, el país ha vivido un verdadero cambio en el ámbito 
de la pesca artesanal, debido a que numerosos pescadores extranjeros se han 
instalado en sus costas. Éstos son originarios de África del oeste y de algunos 
países de África central, básicamente (Bignoumba, 1999).

En la región de Nyanga, al sur de Gabón, donde se realizó la mayor 
parte de esta investigación, las cuencas alta y baja del río Banio acogen cerca de 
3 500 personas de origen gabonés, beninés y senegalés5 (mapa 1). Son los gabo-
neses, los vili y los lumbu quienes están presentes, básicamente, en el conjunto 
de la laguna. Más de 2 000 individuos se hallan en el municipio de Mayum-
bá, en la desembocadura del río; mientras que otros se agrupan en pequeños 
pueblos o campamentos a las orillas de la laguna. Los beninenses, quienes son 
principalmente phla,6 se congregan en el extremo norte de Mayumbá, en la 
desembocadura del río; ahí crearon su barrio, Tchiole Ndembé, en donde se 
encuentran ciertos hogares gaboneses, así como algunas mujeres gabonesas ca-
sadas con hombres benineses. Los senegaleses de lengua fulfulde, por su parte, 
crearon su propio barrio en Nkoka, un pueblo de la laguna.

Esa distribución de gaboneses, benineses y senegaleses no es trivial, ya 
que se repite en otras lagunas litorales de Gabón, y condiciona las costumbres 

5	 Algunos punu residen en la zona, en Mayumbá o en el camino a Tchibanga. Son más 
forestales que sus huéspedes y así lo dicen: «Soy bapunu. No conozco el agua. Lo mío son 
las trampas».

6	 Algunos pédah residen en las costas de los phla. Son llamados popo por los naturales.
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alimentarias de cada grupo. Los benineses de la desembocadura pescan en el 
mar, los gaboneses de los campamentos pescan en el río y en la laguna, y los 
senegaleses pescan en laguna.

Mapa 1. Distribución de comunidades a orillas de la laguna Banio

Fuente: © Sabinot, elaborado a partir de datos recolectados entre 2004 y 2007, en el marco de investigaciones docto-
rales que dieron lugar a la elaboración de una tesis (Sabinot, 2008).

Alrededor de la laguna Banio, cada comunidad creó un sistema del litoral 
que le es propio: sistema de clasificación de la biodiversidad; sistema de adqui-
sición, transformación y uso de los elementos circundantes; sistema de produc-
ción; sistema de relaciones familiares y comunitarias; y sistema de relaciones con 
lo invisible. Por otra parte, de cara al otro y su saber —sus destrezas y sus maneras 
de percibir y de concebir—, los individuos y las comunidades han transformado 
progresivamente algunos de sus conocimientos y prácticas, particularmente los 
vinculados con la biodiversidad y la alimentación.
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Nombrar y clasificar a los peces 

Una lengua local rica en enseñanzas

Dado que las comunidades emigrantes que se instalaron sobre el litoral de 
Nyanga transformaron ciertas formas como los lugareños clasifican, nombran 
y preparan los peces, es interesante realizar un pequeño recorrido por la lengua 
local más empleada, el vili, que para designar al pez utiliza el término mbìsì. Al 
contrario del pez, la carne que proviene de animales terrestres es llamada mbìsì 
sì, literalmente «carne de tierra» o «pescado de tierra». Así, el término genérico 
para designar una carne animal, terrestre o acuática, surge de la denominación 
del pez, lo que manifiesta su importancia cotidiana entre los habitantes de la 
zona, particularmente en su alimentación. Como en la inmensa mayoría de las 
lenguas de África negra, una expresión específica para designar al «hambre de 
carne», diferente de la sola palabra hambre, en vili se expresa con la frase «hambre 
de pescado», ńgwáámbá, que difiere de la usada para la sensación más dolorosa 
de hambre, ńzálà (De Garine, 1989).7 Las ganas de pescado se manifiestan, por 
ejemplo, cuando transcurrieron días sin haber tenido la posibilidad de comer 
pescado, acontecimiento que se produce sobre todo cuando se viaja a las tierras 
interiores. Los vili se distinguen de las poblaciones de tierra adentro por sus 
menús, y sus preferencias alimentarias conciernen al pescado y no a la carne de 
selva, como es el caso de la inmensa mayoría de las comunidades de Gabón.

Las comidas de los emigrantes de la costa gabonesa, casi todos nacidos 
en familias de pescadores, se componen esencialmente de la misma manera: 
por especies piscícolas. Dicha especificidad orientó el interés de este estudio 
hacia la forma en que se clasifican y gestionan los recursos acuáticos día a día, 
particularmente respecto de los peces de mar y agua dulce. 

Una clasificación basada en los elementos físicos

Como se ha dicho, el fundamento de la clasificación de pescados entre las 
comunidades que cohabitan en el litoral de Nyanga se sustenta en la distin-
ción entre las llamadas «carne del mar» y «carne de la tierra». Por lo tanto, los 

7	 Ives Moniño, comunicación personal, 2006.
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peces son diferenciados según su aspecto exterior, compuesto o no de escamas 
(cuadro 1).

Cuadro 1. Elementos básicos para la clasificación del los pescados, en vili

La presencia o la ausencia de escamas está respectivamente vinculada 
a la ausencia o presencia de una secreción viscosa sobre la piel del pescado, lo-
calmente llamada «lo viscoso del pescado». Teniendo en cuenta esta distinción 
esencial, en el cuadro 2 son clasificados los pescados más comúnmente presen-
tes en las redes, en los anzuelos, y en los platos de los habitantes del litoral de 
Mayumbá.

Cuadro 2. Clasificación elemental de los pescados al salir del agua8

8	 Los pescados nombrados con su denominación local se clasifican en el cuadro 3, con sus 
correspondientes especies y con sus nombres empleados en lengua vili. Las sardinas y 
tiburones serán abordados más adelante.

Nombre en vili Traducción al francés y al español

mbìsì o mbìsì mbù poisson / pescado (literalmente carne, carne de mar)

mbìsì sì animal terrestre (literalmente carne de la tierra)

sí mbìsì mákàlə̀lə̀ poissons à écailles (peces con escamas)

sí mbìsì mpɛ́ndù poissons nus (peces desnudos)

«pez con escamas» «pez desnudo»

Pescado 
de mar

«pescado bello» bagre, moafi, capitán, gran 
salmonete, pargo rojo

bagre
tiburón

pequeño pescado sardina, atún, pequeño 
salmonete, mènga, dorado

Pescado de agua 
dulce

«pescado bello» pargo rojo nzulu (gran bagre)

pequeño pescado pez ángel, carpa (tilapias y 
perches), fiel

ngodo, mbila (bagres 
pequeños), fola (mormyre)
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Cuadro 3. Lista de las especies comúnmente pescadas en el litoral de Nyanga

Los nombres comunes en español, salvo once casos, fueron obtenidos de diversas fuentes en la internet (N. del T.).

Nombre científico Nombre vili Nombre phla Nombre en 
francés local Nombre en español

Umbrina canariensis  
(Valenciennes, 1843)

ńkòtù / sìńkòtù  bar noir verrugato de Canarias

Argyrosomus regius (Asso, 1801) mòàfì / bìàfì «moafi» moafi curbina
Polydactylus quadrifilus  
(Cuvier, 1829)

mvùk / símvùk sìkɔ̀
gros capitaine ou 
capitaine blanc

gran capitán o capitán blanco

Liza falcipinnis (Valenciennes, 1836) súúnzə̀ / sísùùnzə̀ wètì petit mulet pequeño salmonete
Liza grandisquamis  
(Valenciennes, 1836)

ḿbùkù sùuǹzə̀ / 
míḿbùkù sùùnzə̀

tàflòkuḭ́ gros mulet gran salmonete 

Thunnus albacares (Bonnaterre, 1788) ńkábə̀ / sìnkábə kpòkúkpòkú thon atún aleta amarilla
Sparus coeruleostictus (Valenciennes, 
1830), sin. Pagrus ehrenbergi 
(Valenciennes, 1830)

lyɛ̀ɛ̀ŋgə̀ / mɛ̀ɛ̀ŋgə̀ sìkásiká mènga pargo de puntos azules o urta

Pomadasys peroteti (Cuvier, 1830) tʃìkwààtə̀ / bìkwààtə̀ kɔ́kwí dorade dorado
Lutjanus agennes (Bleeker, 1863) ńkò̰ò̰mbì / sínkò̰ò̰mbì ànyà̰ tɔ́ rouge (en mer) pargo rojo africano (de mar)

Lutjanus dentatus (Duméril, 1861) ńkò̰ò̰mbì / sínkò̰ò̰mbì ànyà̰ tɔ́ rouge (en lagune)
pargo café africano  
(de laguna)

Psettias sebae (Cuvier, 1831), sin. 
Psettus sebae (Cuvier, 1831)

tʃìlɛ̀ɛ̀mbə̀  / 
bìlɛ̀ɛ̀mbə̀

gàdàxwḭ̀ disque pez ángel africano

Ctenopoma kingsleyae  
(Günther, 1896) ?

tʃímpfɛ̀tə̀  / bìmpfɛ̀tə̀  carpe carpa

Tilapia heudelotii (Duméril, 1861), 
sin. Sarotherodon melanotheron 
heudelotii (Duméril, 1861)

tʃíáál / bìyáál  carpe 
carpa (nombre genérico para 
la especie Tilapia sp.)

Elops lacerta  
(Cuvier y Valenciennes, 1847) 

ḿvènì ègbá
faux-mulet ou 
fidèle

falso salmonete o fiel

Arius heudolotii (Valenciennes, 
1840), Arius parkii (Günther, 1864), 
y Arius lasticutatus (Günther, 1864)

ńtʃyɛ́ɛ́ntù kɔ́kɔ́twɛ̀ mâchoiron de mer sábalo

Clarias lazera  
(Cuvier y Valenciennes, 1840)

nzùlù / sìnzùlù «nzulu» nzoulou bagre africano

Chrysichthys nigrodigitatus 
(Lacepède, 1803)

lìbùbùkù / màbùbùkù «nzulu» nzoulou una especie de pez gato o bagre

Clarias gariepinus (Burchell, 1822) ńgòdò / síngòdò  ngodo bagre africano

Chrysichtys thysi (Blecker, 1958) ńgòdò / síngòdò  ngodo bagre africano

Chrysichtys ogooensis (Blecker, 1958) mbìlà / sìmbìlà  mbila una especie de pez gato o bagre

Isichthys henryi (Gill, 1863) ńkɔ́ɔ́ŋgù lùfɔ̀ lə̀  fola una especie de pez elefante
Marcusenius moorii (Günther, 
1867), Mormyrops sp.(Müller, 
1843) y Petrocephalus sp. 
(Marcusen, 1854)

lùfɔ̀ lə̀  / sìfɔ̀ lə̀  fola una especie de pez elefante
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Sean de mar o de agua dulce, los peces bellos son diferenciados de los 
pequeños peces. Cuando ocurre que peces de gran talla son pescados y llevados 
al embarcadero, en el pueblo resonará muchas veces la frase: «¡tuvieron pescado 
bello!». Entonces, las mujeres van al encuentro de las piraguas con el fin de 
abastecerse con sus pescadores de costumbre.

Los pescados pequeños constituyen las especies más buscadas por el 
tipo de cebo con el que se les captura. A razón de ello, la sardina, el atún, la 
carpa y los pequeños bagres son presas accesorias.

Clasificar pescados y procesarlos. 
Acciones estrechamente ligadas

Utilización diferenciada de los pescados y clasificación paralela

La sintética clasificación del cuadro 3 aclara la forma en la que los habitantes de 
Nyanga organizan sistemáticamente la diversidad piscícola mediante las pala-
bras que emplean. Dicha clasificación reveló ser, también, un punto de partida 
indispensable para mostrar la evolución del manejo de los pescados, tanto en 
la cocina como para su conservación. En efecto, es posible realizar una clasifi-
cación de los modos de preparación de los pescados, paralela a la manera en la 
que son catalogados mientras están vivos, justamente a la salida del agua, como 
lo aclara el cuadro 4.

Cuadro 4. Correspondencias entre los modos 
de preparación de las especies y su clasificación

En negrita: pescados preferentemente cocidos en caldo; celda punteada: pescados conservados en vivero; fondo gris 
claro: peces que a menudo se salan; fondo gris oscuro: peces que a menudo se ahúman.

pescado con escamas pescado desnudo

Pescado 
de mar

pescado bello bagre, moafi, capitán, gran 
salmonete, pargo rojo

bagre

tiburón

pequeño pescado sardina, atún, pequeño 
salmonete, mènga, dorado

Pescado de agua 
dulce

pescado bello pargo rojo nzulu (gran bagre)

pequeño pescado pez ángel, carpa (tilapias y 
perches), fiel

ngodo, mbila (bagres 
pequeños), fola (mormyre)
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Entre los habitantes del litoral de Nyanga, el pescado fresco a menu-
do se destina al consumo individual. Usualmente se prepara en un caldo con 
cebollas, cubo Maggi, guindillas, sal y agua, que se acompaña con mandioca 
o arroz. Excepto la carpa, sólo los pescados grandes —entre los considerados 
como pescado bello— se preparan en caldo.

Lo que no se cocina fresco, se sala o se ahúma para después consumirse 
seco, con guindillas o de nuevo preparado en caldo.9 Las especies consideradas 
pescado bello se separan para salarse. Sólo el tiburón contraviene la regla, posi-
blemente porque posee un estatuto muy particular, tanto entre los autóctonos 
como entre los emigrantes, como se expondrá más abajo.

Los pescados pequeños se prestan bien para el ahumado, y algunos, 
como las sardinas y los pequeños bagres, se buscan para ese fin. Sin embargo, 
parece que ciertos pescados, como los verrugatos de Canarias, los capitanes o 
los rojos, nunca son ahumados.

Las técnicas para el ahumado varían según la especie y son tres: la pre-
paración del pescado —su enjuague y su perforación o no—; posición del 
animal sobre el ahumadero y alternación de su posición. El fiel o el falso mujol 
es enrollado sobre sí mismo, con la cola insertada en la boca; el pequeño ba-
gre, el mbila y el ngodo se perforan con una de sus puntas antes de colocarse 
sobre el ahumadero; a las sardinas y otros pescados no se les da un tratamiento 
preliminar antes de ser dispuestos en la fuente de humo, salvo que hayan sido 
enjuagados previamente en palanganas con agua dulce.

Conservar y apreciar los sabores variados 

Las técnicas de salazón y ahumado tienen el objetivo de aumentar el tiempo de 
conservación de las especies. Con todo, la cocina y los modos de conservación 
están, a menudo, estrechamente vinculados. Entre los vili, los pequeños bagres 
son ahumados ocasionalmente con la sola intención de aportar un gusto parti-
cular al caldo que con ellos se prepara. Dicho plato con frecuencia se pide para 
las fiestas, y su preparación da lugar a una alianza de dos, tres o cuatro mujeres 

9	 Entre los gaboneses, cuando el pescado fresco está ligeramente estropeado, se macera y 
prepara «en paquete», que es envuelto en hojas gruesas de musáceas o de marantáceas, 
antes de estofarse o ponerse directamente al fuego.
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alrededor de la palangana, en donde son remojados los peces ahumados, des-
tinados a la preparación. Durante varios minutos, las mujeres separan la piel 
de la carne; esta última es bien lavada antes de ser integrada en el caldo o en el 
nyembwé, una salsa elaborada a base de nueces de palma machacadas. 

En Benín, el «salado del pueblo» —òwɛ́ yàyà, en phla— es obtenido 
haciendo pudrir el pescado antes de salarlo y de exponerlo al pleno sol. Los 
benineses lo usan generalmente como condimento básico de un caldo. «En 
casa, pudrimos primero».10 «El pescado salado del pueblo, [ahora] lo hacen con 
un “cubo”. Nuestras mamás viejas no conocían estas historias de “cubo”».11 Se 
refiere al caldo concentrado, tipo cubo Maggi.

Al ser tan gustado el salado del pueblo, en Gabón, dentro del círculo 
familiar, ciertos pescados se preparan de la misma manera, y únicamente para 
el consumo propio. Contrario a otras prácticas culinarias que se han difundido 
entre diversas comunidades del país, el salado del pueblo no es muy conocido 
entre los gaboneses.

Evolución de las prácticas: distinguirse y adaptarse

Ahumar la sardina. Dominar las destrezas del otro; pedir o rehusarse a hacerlo

Como se ha expuesto, las variaciones en el tratamiento de especies diferentes 
de pescados ocurre asimismo según la comunidad, respecto de una especie que 
se sala o ahúma. En ciertos casos, debido a la proximidad de culturas distintas 
que comparten un mismo espacio, y también a los intercambios que existen 
entre esas comunidades, los saberes y las destrezas de cada cual se mezclan, se 
discuten, se refuerzan o se transforman.

Las mujeres nigerianas efectúan el ahumado de la sardina en posición 
vertical, mientras que las beninesas lo hacen en posición horizontal. Se trata de 
un ejemplo de una dinámica social persistente. Así, debido a los diversos mé-
todos empleados por cada comunidad, los productos obtenidos son apreciados 
de modo diferente: según su postura para el transporte, el consumo de madera 
que requieren y, desde luego, según el sabor logrado mediante cada técnica. El 

10	 Entrevista a hombre phla de 37 años, de Mayumbá, el 14 de septiembre de 2006.
11	 Entrevista a hombre phla de 68 años, de Mayumbá, el 18 de agosto de 2006.
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cuadro 5 sintetiza las ventajas y los inconvenientes expuestos por las personas 
entrevistadas de diferentes comunidades.

Cuadro 5. Ventajas e inconvenientes de los métodos benineses y nigerianos 
del ahumado de la sardina, expresados por ambas partes

En una entrevista de 2006, una mujer beninesa explicó, con toda racio-
nalidad, la diferencia principal entre ambos métodos, contabilizando la dura-
ción que había que dedicarle a cada uno: «400 kg de sardina, 15 minutos para 
poner en el ahumadero si está de pie, una hora o dos horas si se ahúma acosta-
da. Hay que arreglar y poner la madera».12

A pesar de la ganancia de tiempo obtenida, ambos métodos han coexis-
tido durante más de 40 años. Están considerados como señales de afirmación, 
marcadores de identidad cultural. Todas las mujeres entrevistadas señalaron 
reiteradamente las ventajas y los inconvenientes de su método, tanto como las 
del método de las otras, pero se negaban a emplear otro que no fuera el propio. 
Con todo, en julio de 2006 fue claramente observable que se había adoptado la 
práctica de las mujeres nigerianas; incluso se había generalizado. Sin embargo, 
no fue posible conocer la causa de tan radical cambio —sobre todo debido a 
una resistencia añeja y visible, tanto en los hechos como en los discursos.

Esta sucinta descripción cronológica de hechos vinculados a la evo-
lución de cierta práctica muestra que rehusar un préstamo —práctica radical 
durante años— no puede considerarse definitivo. Allí donde se había percibido 

12	 Entrevista a mujer phla de 27 años, de Mangali, el 15 de agosto de 2006.

Posición horizontal «acostado», método beninés Posición vertical «de pie», método nigeriano

Ventajas Acondicionamiento fácil para el transporte 
Pescado graso, mejor gusto

Conservación prolongada 
Economía de madera
Economía de tiempo
Facilidad para separar las espinas de la carne

Inconvenientes

Mala conservación 
Pescado demasiado graso 
Riesgo de que el vientre se abra 
Mayor consumo de madera
Mayor tiempo invertido

Dificultad para su transporte 
El pescado se tuerce 
El pescado se quiebra o se hace áspero
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una marca de identidad fuerte e inquebrantable, el tiempo y factores no identi-
ficados desembocaron finalmente en la aceptación del préstamo cultural.

Así, aunque cada comunidad tuviera su manera de conservar, preparar 
y cocinar, y cada una defendiera su identidad cultural, en la cual se inscriben 
fuertemente las costumbres alimentarias, los intercambios, y en ocasiones las 
transferencias de técnicas, en un contexto multicultural dinámico los cambios 
no son imposibles. El factor temporal desempeña entonces un papel muy im-
portante en este acontecer cultural.

Pescar, vender y nombrar al dúkúdááka, un animal situado 
en la encrucijada de las identidades culturales

En la desembocadura de la laguna Banio, el tiburón es otro animal marino 
portador de gran sentido. Ha acercado a las comunidades y ha modificado sus 
prácticas de pesca y de alimentación. En el caso de la pesca del tiburón, las 
diversas dinámicas culturales pueden evaluarse tanto a través de las actividades 
pesqueras mismas como por medio del lenguaje.

Excepción hecha de algunos casos raros de capturas ocurridos en laguna, 
la pesca del tiburón es marina y es la especialidad de los popos, quienes a cada 
incursión tiburonera pasan varios días en la mar. Antes, pero también después 
de conocerse el mercado asiático de aletas de tiburón, no era usual llevar a tierra 
los cuerpos de éstos; y si era el caso, no fueron consumidos sino hasta que los 
benineses supieron de las preferencias alimentarias de sus huéspedes gaboneses. 
«Antes, no comíamos los tiburones. Los tiraban. Nosotros, los vili, íbamos a 
tomarlos; se pudrían al borde de la playa. Ahora los ahúman. Los montones 
[se venden] a 500, a 1 000 francos. Las aletas, ¡eso es caro! Descuidan incluso 
el pescado por las aletas».13 Los benineses y sus mujeres comenzaron el ahuma-
do de la carne de tiburón y su venta a los autóctonos. Se dieron cuenta de la 
potencial demanda local mediante la observación de ciertos comportamientos. 
Aunque el cuerpo de tiburón es mucho menos lucrativo que sus aletas, ahora 
casi siempre es llevado a tierra. En las cocinas locales se prepara en caldo, a las 
brasas o en salsa, después de haberse ahumado; su mayor comercialización se 
hace en este último estado.

13	 Entrevista a hombre lumbu de 55 años, en Louando, el 17 de febrero de 2005.
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Como indica uno de los responsables del Parque Nacional de Mayum-
bá, hay que notar que este cambio es un avance importante de cara a la conser-
vación de la biodiversidad y la seguridad alimentaria de los hombres. En efecto, 
en Gabón, como en otros países de la región, está en proceso una campaña de 
lucha contra la cercena de aletas de tiburón en el mar, lo que obliga a los pes-
cadores a trasladar al animal entero al embarcadero. Las piraguas no pueden 
cargar tantos cuerpos de tiburones como aletas cercenadas, lo que impone una 
menor captura de especímenes. La pesca artesanal no es, desde luego, la única 
en la mira, pero hoy en día los medios de vigilancia son todavía muy limitados.

En suma, las relaciones surgidas entre las comunidades de la desembo-
cadura de la laguna Banio, a raíz de la presencia del tiburón, son manifiestas por 
medio de ciertos puestos en el mercado y por los ahumaderos, que son nuevos. 
También se reflejan mediante el uso del mismo nombre, entre comunidades 
diversas, para designar al tiburón. En efecto, en lengua phla, el tiburón posee 
tantos nombres como especies existen. Las diversas denominaciones a menudo 
tienen su origen en la morfología del animal —éwà tàkbónò, tiburón-cabeza-
grande; nùkú nàvlɔ́, ojos en otro lugar— y se derivan a veces de la influencia 
mediática y presencial de ciertos artefactos mecánicos importados. Así, se ha-
bla del «tiburón Toyota», o del «tiburón Fokker». Por medio de su nombre, el 
tiburón coadyuva en la construcción de identidades culturales en el contexto 
de contactos habidos, ya sea que daten de algunos siglos o que sean recientes.

En cuanto a los vili, cualquiera que sea su edad, distinguen al tiburón 
clásico dúkúdááka del tiburón martillo ntáál. Sólo los pescadores y los ma-
risqueros nombran de forma diferente a los tiburones jóvenes de los adultos; 
algunos de ellos conocen también el nombre de nkwíímbí, tiburón fuerte o 
tiburón bulldog; y el mbáfú, pez sierra (Pristis sp.),14 conocido por su fuerza y 
por las dificultades de su captura, particularmente en laguna.15

Pese a estas claras diferencias lingüísticas entre los individuos gaboneses 
y benineses, pocas personas, entonces, conocían bien estas nomenclaturas; por 

14	 Contrario a la nomenclatura establecida por Linneo, en la clasificación vili el pez sierra 
es asociado con los tiburones y no con las rayas.

15	 Dos sitios en Alto Banio llevan el nombre de Chondrichtyen: mbúlù tʃìkwíímbì, la «punta 
del tiburón martillo» y mbáfù bìkárì, «salto del tiburón sierra»: «En este lugar, mataron 
al tiburón sierra [en 1973 o 1974]. Para sacarlo, la gente se tiraba al agua».
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tanto, no es el término francés requin (tiburón)16 el empleado por los habitantes 
de Nyanga. Hoy, los individuos de todas las nacionalidades, cualquiera que sea su 
edad, conocen y emplean el término vili dúkúdááka, y este término único sirve 
para designar a todos los miembros de las especies Carcharhinidae y Sphyrnidae.

Evoluciones lingüísticas: reflejo de la interacción entre las comunidades 
y sus relaciones con la diversidad biológica y alimentaria

El último tipo de transformación que aquí se tratará es la del lenguaje —cier-
tamente menos visible y con menos sabor pero apreciable al oído—, que se ex-
tiende cada vez más sobre el litoral de Nyanga. Esta evolución lingüística revela 
el dinamismo de las relaciones que mantienen los hombres con su entorno.

El ejemplo del dúkúdááka es emblemático de los intercambios existen-
tes entre las comunidades. El léxico de los grupos humanos presentes se entre-
mezcló poco a poco, particularmente en lo que refiere a las especies acuáticas 
que son pescadas y comercializadas. Los senegaleses, originarios de la región de 
Fleuve, a varios cientos de kilómetros del océano, encontraron en Gabón mu-
chas nuevas especies. En consecuencia, tomaron prestados la inmensa mayoría 
de los términos vili para nombrar los pescados que comercializan.

Los benineses que se instalaron en Gabón, en un ecosistema parecido al 
de su país de origen, encuentran especies haliéuticas ya conocidas en su propia 
lengua. Es entonces, sobre todo debido a la intensa actividad comercial, que en 
ocasiones cambian los nombres de los animales marinos que pescan. La curbina 
(Argyrosomus regius), por ejemplo, que era poco pescada por los benineses antes de 
su llegada a Gabón, se volvió fundamental para la economía de sus hogares duran-
te la temporada seca. Hoy se refieren a ellas, casi siempre, con el nombre vili moafi. 
«¡Un pescado que les hace ganar dinero a los benineses en temporada seca! 700 
francos cfa el kilo,17 pero llegan en grupo. Siempre es grande y jamás pequeño».18

16	 Lengua oficial compartida por autóctonos y extranjeros.
17	 700 Francos cfa (Comunidad Financiera Africana) equivalen aproximadamente a 1 euro 

por kilogramo.
18	 Entrevista a hombre vili de 42 años, de L’Office, el 29 de julio de 2006.
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Seleccionar la denominación de las sardinas en la comunidad, y luego entre otras

Las Clupeidae —sardinas, sardinelas y pez navaja— constituyen otro ejemplo 
interesante de evolución lingüística. Éstas son pescadas por los benineses en 
cantidades que van de los 700 kg a las 2 toneladas por embarcación, cuando el 
tiempo se presta a ello. Sus nombres se diferencian entre los vili y los phla por 
la utilización de términos franceses y vili, inclusive en los diálogos de pescado-
res phla. La mayoría de las veces, la Ethmalosa fimbriata, conocida localmente 
como sardina, es diferenciada de las sardinas pequeñas: mákwala y masuundz. 
En el cuadro 6 se señalan en negrita los términos que han sido adoptados por 
todas las comunidades que viven sobre el litoral de Nyanga. Una veces se trata 
del término vili, y otras del francés local. El nombre phla es conocido por los 
pescadores benineses, pero es muy poco usado.

Cuadro 6. Lista de las Clupeidae pescadas en Nyanga

En negritas: nombre adoptado por los habitantes de cualquier nacionalidad del Alto y del Bajo Banio.

Ejemplo de algunos «peces desnudos»: bagres de la laguna

En la laguna, el bagre grande, de la familia de las Clariidae y Claroteidae, es 
destacadamente objeto de intercambio entre las comunidades gabonesas y se-
negalesas, tanto en términos lingüísticos como para satisfacer hábitos alimen-
tarios. Antes de la llegada de los senegaleses al Bajo Banio, esos peces, nom-
brados nzùlù, lìbùbùkù o nzò̰ŋgù en vili, de vez en vez se pescaban con caña, 
y en ocasiones se capturaban mediante inmersión que realizaban los expertos 

Nombre vili Nombre phla Nombre local Nombre francés (local) Nombre científico

lìkwàlà / màkwàlà ma ̰́ù pequeña sardina sardinelle Sardinella maderensi 
(Lowe, 1841)

lyà̰à̰nzì / mà̰à̰nzə̀ èwɛ́ pàkó sardina o gran 
sardina ethmalose Ethmalosa fimbriata 

(Bowdich, 1825)

lìsùùndzə̀ / 
màsùùndzə̀

èwɛ́
pequeña sardina 
(mas larga) raisor (pez navaja) Ilisha africana 

(Bloch, 1795)
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del pueblo de Malembé. La inmersión era una actividad de pesca objeto de 
entredichos místicos,19 vinculados con la presencia de espíritus sobrenaturales. 

Después de su llegada a la zona de la laguna, los senegaleses se especia-
lizaron en la captura de esas especies, y en lugar de hacerla como en Senegal, 
con líneas de fondo, o como los vili, con la ayuda de una línea y de un anzuelo, 
adoptaron una nueva técnica, la red durmiente, una malla de 60 a 70 mm. Los 
vili no se arriesgaron a este tipo de pesca, que necesitaba una inversión moneta-
ria adicional. Esto explica por qué las mujeres vili compran a veces los pescados 
a sus vecinos senegaleses para hacer el salado. Por otro lado, algunos senegaleses 
encumbrados realizan paradas periódicas en el campamento para comprar el 
nzulu fresco conservado en criadero: ofrece prestigio presentarse en el pueblo, 
y todavía más en la ciudad, con un pescado de gran talla.20

El citado pez es, pues, objeto de intercambios regulares entre las comu-
nidades. A la fecha, excepto por algunos pescadores de la laguna, los habitantes 
vili de la región nombran nzulu a todas estas especies. De la misma manera, 
aunque los bagres sean llamados ɔ́nɗù en fulfulde, siempre se escuchará el tér-
mino vili en una conversación entre senegaleses, ya sea que se pronuncie en 
lengua francesa o en fulfulde. Un préstamo lingüístico similar es observable 
respecto de las especies de bagres pequeños, Chrysichthys ogooensis, Chrysichthys 
thysi y Clarias gariepinus, diferenciadas en el Alto Banio pero no en Mayumbá, 
donde todos los nombran ngodo, cualquiera que sea la especie y la lengua de 
quien se expresa (figura 1).

Dicho lo anterior, dos fenómenos son evidentes en la región de Nyan-
ga: la transformación de un término específico en un nombre genérico, tanto 
entre los hablantes de una lengua como entre los no hablantes de ella; y el prés-
tamo directo de una palabra local por parte de los extranjeros.

Los ejemplos relativos a la evolución del lenguaje permiten subrayar la 
importancia de los intercambios lingüísticos en el ámbito de la pesca, así como 
en algunos vinculados al comercio. En vista del conocimiento de las especies 

19	 Aunque usualmente se le concede una connotación cristiana y en ocasiones negativa, el 
término místico se utiliza aquí porque es la palabra empleada por los informantes mis-
mos, independientemente del origen de éstos. Por tanto, debe ser tomado en su primera 
acepción, es decir, la relativa a los misterios, anterior al uso que de él hicieron los autores 
cristianos (Rey, 2004).

20	 Los especímenes sobrepasan a menudo un metro de largo.
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de la laguna —hoy ciertamente controladas, salvo algunos tipos—, ocurrió 
una reducción de los términos que las clasificaban, ante el creciente empleo 
de nombres genéricos, tanto para comunicarse con extranjeros como para los 
diálogos intracomunitarios. Esta reducción de términos específicos ¿indica un 
desconocimiento creciente de la biodiversidad, especialmente cuando se mani-
fiesta paulatinamente en una reducción de especies en los platos? En efecto, se 
constató que los más jóvenes, a menudo, tampoco distinguían las diferencias 
gustativas entre distintas especies que hoy llevan el mismo nombre.

Figura 1. Adopción de términos genéricos nacidos de la lengua vili

Cambios generados por el uso de energía eléctrica y aparatos novedosos

Más allá de los cambios referidos que siguieron a los intercambios entre co-
munidades —ya fuese en las prácticas y técnicas o en el lenguaje—, un fac-
tor particular ha influido fuertemente en la alimentación y en la conservación 
concomitante de los alimentos. En efecto, en el área de estudio, como en otras 

Clarias lazera
(Cuvier y Valenciennes, 1840)

Chrysichthys nigrodigitatus 
(Lacepéde, 1803)

Chrysichthys thysi (Blecker, 1958) 
Clarias gariepinus (Burchell, 1822)

Chrysichthys ogooensis 
(Blecker, 1958)

Lìbùbùkù / mabùbùkùNzùlù / sìnzùlù

Ńgòdò / síngòdò Mbìlà / símbìlà

Nzulu

Ngodo
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regiones y países desde que varios pueblos fueron abastecidos de electricidad, la 
adquisición de congeladores transformó radicalmente el modo de conservación 
de algunos pescados.21 Sin embargo, esta transformación no fue homogénea en 
todas las comunidades, y no tuvo repercusiones en todos los recursos haliéuti-
cos obtenidos (cuadro 7).

Cuadro 7. Correspondencias entre los modos de preparación y la manera 
de clasificar las especies desde la llegada de la electricidad y los congeladores

En negrita: pescados preferentemente preparados en caldo; celda punteada: pescados conservados en vivero o congela-
dos; celda con línea intermitente: pescados congelados; gris pálido: pescados que a menudo se prestan a la salazón; gris 
oscuro: pescados que a menudo se prestan al ahumado.

En Mayumbá, la electricidad se instaló en 1984, ofreciendo a sus habi-
tantes nuevas posibilidades de conservación. Los pescadores benineses que te-
nían la costumbre de ahorrar e invertir en material de pesca costoso fueron los 
primeros en equiparse. Empero, varias costumbres de conservación de pescado 
han sido modificadas. Los criaderos de langostas de los benineses desaparecie-
ron completamente del litoral. Desde entonces, la langosta sólo se encuentra 
congelada en los puntos de venta, a menos que el cliente se halle en la playa 
cuando las piraguas regresan de pescar. Los cangrejos de mar ya no son ahu-
mados, sino cocidos y congelados, y los pescados bellos se congelan y se salan, 
mientras que las ostras apenas son medio ahumadas. «Antes metíamos las lan-
gostas [en los viveros], cuando todavía no teníamos la corriente. Pero ahora 

21	 Los frigoríficos existen también en poblados fuera del área de estudio, pero son raros. 
Además, con frecuencia son desconectados y se utilizan como armarios simples.

pescado con escamas pescado desnudo

Pescado 
de mar

pescado bello bagre, moafi, capitan, gran 
salmonete, pargo rojo

bagre

tiburón

pequeño pescado sardina, atún, pequeño 
salmonete, mènga, dorado

Pescado de agua 
dulce

pescado bello pargo rojo nzulu (gran bagre)

pequeño pescado pez ángel, carpa (tilapias y 
perches), fiel

ngodo, mbila (bagres 
pequeños), fola (mormyre)
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hay congelador: no hay necesidad de inquietarse con todo esto»,22 «Cuando no 
había congelador, sólo ahumábamos».23

El objetivo del nuevo material frigorífico, que sustituye las prácticas 
antiguas, es el de conservar, pero los pescados se transforman con el frío: se 
hielan y endurecen, se congelan y dejan de ser percibidos como aún vivos, lo 
que implicaría frescura. Vale la pena señalar que el cambio físico provocado 
por el congelador no aparece específicamente en el lenguaje; sólo se emplea la 
expresión «pescado fresco».

Considerando el reciente acceso a la electricidad, acompañado de la 
rápida adquisición de congeladores, el cuadro 7 reproduce el contenido del 
cuadro 4: muestra principalmente que son las especies que antes se salaban 
las que hoy son congeladas, mientras que las que eran ahumadas raramente se 
congelan. Por tanto, la congelación no es un método que haya suplantado a los 
demás, y parece, según los entrevistados, que no lo será en el futuro.

Por otra parte, la inmensa mayoría de los aldeanos de la laguna no han 
sido surtidos de corriente eléctrica y a menudo lo lamentan. Si, debido al fruto 
de su trabajo o como parte de algún regalo con sentido político, algunos pu-
dieron adquirir un dispositivo electrógeno, ello les permite acceder, apenas, a 
magros periodos de energía eléctrica, apenas suficientes para ver películas, pero 
no para hacer funcionar constantemente un congelador. Es así que las evidentes 
diferencias en el suministro de energía eléctrica provocan brechas profundas 
entre los pueblos de la desembocadura y los de la laguna, y generan ciertas 
distinciones, por ejemplo, que el pescado congelado sea vendido casi exclusiva-
mente por las mujeres beninesas. Además, las mujeres que se especializaron en 
el manejo de Clupeidae fresco, gracias al hielo producido en los congeladores, 
pueden transportarlo en grandes bandejas por vía terrestre hasta Tchibanga, 
una ciudad distante 80 kilómetros.

Conclusión

La producción local de electricidad es un cambio tecnológico importante: pro-
vocó modificaciones radicales en las prácticas de los habitantes de Nyanga, así 

22	 Entrevista a hombre phla de 64 años, de Mayumbá, el 19 de agosto de 2006.
23	 Entrevista a hombre phla de 68 años, de Mayumbá, el 19 de septiembre de 2006.
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como en las relaciones que los vinculan con su entorno, particularmente con la 
biota. Sin embargo, no todas las modificaciones inciden de manera homogénea 
en los recursos acuáticos que prospectan. La diversidad biológica y la diversi-
dad cultural determinan por igual los procesos de transformación en los que 
están insertas las diferentes comunidades. En el caso puesto a discusión, ciertas 
especies de pescado se prestan más a ciertos modos de conservación y transfor-
mación que a otros, los cuales se adecúan y convienen más a las papilas y a los 
ojos de los consumidores, ya sean éstos fresco, ahumado, salado o congelado.

El estudio hizo evidente que la manera de manejar los pescados es-
taba fuertemente vinculada con el modo de clasificarlos; que el vocabulario 
empleado es revelador de la relación que los hombres mantienen con el en-
torno biológico; que dicho vocabulario también forma parte de la historia de 
las poblaciones y de las relaciones entre las comunidades, tanto más en cuanto 
que comparten el mismo territorio. Los préstamos lingüísticos entre las comu-
nidades dan cuenta de una dieta que se ha diversificado en cada comunidad; 
asimismo, evidencian el hecho de que el nombre de una especie poco a poco se 
torna aplicable para todo un género o una familia. No obstante, ilustra también 
una cierta pérdida de diversidad lingüística en las comunidades. Lo anterior 
da cuenta, igualmente, de la mengua de la identificación gustativa que hoy se 
observa sobre todo entre los más jóvenes.

Este texto concluye que la dinámica de los saberes y las destrezas vincu-
ladas con la alimentación puede ser abordada, para un análisis más completo, 
desde diferentes puntos de vista. En efecto, las evoluciones de las prácticas 
culinarias y alimentarias pueden estudiarse paralelamente a las evoluciones lin-
güísticas. En sí, estas dos evoluciones son inherentes a las relaciones entre las 
comunidades; y las razones ecológicas, históricas, tecnológicas e identitarias 
juegan cada una un papel central en dichos procesos: entran en resonancia para 
crear diferentes dinámicas culturales.

En definitiva, el estudio de la evolución de la alimentación y de la bio-
diversidad, experimentada y percibida por las comunidades, es una aproxima-
ción pertinente para comprender la dinámica cultural.

Traducción del francés: Sergio Xavier Gama 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama
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Cosmogonía y alimentación entre los mbyá guaraní de Brasil

Rubia Formighieri Giordani

Existen en Brasil cerca de 590 000 indígenas. Pertenecen a 250 etnias, hablan 
cerca de 200 lenguas y ocupan el 11 % del territorio del país. Entre estas pobla-
ciones se encuentran los guaraníes, que pertenecen a la familia tupí guaraní, 
del tronco lingüístico tupí. Ocupaban parte de América del Sur mucho antes 
de la presencia europea y, según las estimaciones, su población era entonces de 
dos millones de individuos, aproximadamente. De acuerdo con su dialecto, 
costumbres y prácticas rituales, los guaraníes de Brasil están divididos en tres 
subgrupos: kayová, ñandevá y mbyá. Actualmente, los mbyá guaraní ocupan 
ciertas zonas de Uruguay, Paraguay, Argentina y el sur y sureste de Brasil, prin-
cipalmente hacia su litoral. La ubicación del pueblo mbyá guaraní se concentra 
en zonas próximas al mar, sobre todo en las cadenas montañosas del Bosque 
Atlántico. Algunas investigaciones mostraron que esta preferencia podría estar 
ligada a la búsqueda del paraíso mbyá guaraní, llamado Tierra sin Mal, situado 
cerca del océano Atlántico, donde los mbyá —creen— podrían vivir sin nin-
gún sufrimiento (Felipim, 2001; Heckler, 2006; Litaiff, 1996; Ladeira, 2007).

Según Bonamigo, el vocablo mbyá significa «mucha gente en un solo 
lugar» (2006: 6). De acuerdo con Litaiff (1996), otros grupos indígenas consi-
deran a los mbyá guaraní como «habitantes del bosque». El grupo en cuestión 
no formó parte de las misiones jesuitas, establecidas luego de la presencia euro-
pea, hecho que les aseguró mínimo contacto con los no indígenas.

Hoy, la población estimada de guaraníes en Brasil es de unos 34 000 
individuos, según las estimaciones que siguen: kayová, de 18 000 a 20 000; ñan-
devá, entre 8 000 y 10 000; y mbyá, de 5 000 a 6 000 (cti, 2007). A orillas del 
río Paraná pululan unos 10 000 individuos de las tres etnias.
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La historia del establecimiento de poblados de mbyá guaraní es recien-
te. Prefieren zonas donde pueden mantenerse aislados de las sociedades circun-
dantes, con el fin de practicar sus modos de vida tradicionales. Los poblados 
son llamados tekoa y deben contar con los recursos naturales que permitan 
su supervivencia, según el modo de ser mbyá guaraní, que llaman nhandere-
ko. No obstante, la localización actual de sus aldeas, con límites artificiales y 
bajo la influencia de otras actividades —industrias agropecuarias, caminos, ex-
plotaciones de recursos ambientales, etcétera—, no permiten que los espacios 
subvengan las necesidades de las comunidades (cti, 2007). La ubicación de 
aldeas mbyá guaraní en lugares de escasos recursos naturales tiene implicacio-
nes graves sobre su modo de vida y sobre su salud. Según Litaiff, «los guaraní 
se encuentran hoy en condiciones de miseria, pobres y sin tierra» (1996: 32-33). 
La desnutrición y el alcoholismo son comunes. La disminución de la población 
mbyá guaraní se asocia con la falta de tierra para labrar huertos tradiciona-
les, para cosechar frutas, para recolectar plantas curativas del bosque y para la 
caza. A lo anterior hay que añadir los conflictos con otras etnias —como los 
kaingang y xokleng— surgidas en el estado de Santa Catarina, en donde las 
disputas por tierras y los conflictos de poder tuvieron como consecuencia el 
abandono de los poblados mbyá guaraní.

Para los miembros de esa etnia, mantener viva su lengua es sinónimo de 
conservación de su cultura, y marca una identidad diferenciada de cara a otros 
grupos (Litaiff, 1996). Otro factor importante para la conservación de su etni-
cidad reside en la alimentación, que incorpora varios aspectos particulares de su 
cultura, principalmente todo lo que está vinculado al maíz, «el maíz guaraní». 
Es precisamente a través de éste que los mbyá reciben su nombre guaraní —su 
espíritu— durante una ceremonia de bautismo (Tempass, 2005).

La dispersión en la que viven actualmente estos pequeños grupos de 
indios, la falta de tierra, el constante conflicto por la delimitación de sus terri-
torios, la lucha por el aumento de los que ya tienen demarcados, la resistencia 
a los cambios ecológicos y culturales a los que están sometidos, o bien la adap-
tación a las costumbres de las sociedades próximas constituyen el panorama 
social que aquéllos viven hoy en Brasil.

El contacto de los indios con la sociedad nacional les ha generado gra-
ves consecuencias, como enfermedades, hambre y la alteración de su cultura, 
situaciones que perviven hoy de modo más o menos grave, dependiendo de 
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la región y según sus características culturales (Hökerberg et al., 2001). Todas 
estas dificultades, conjugadas con una actividad agrícola en zonas inadecuadas 
para plantar huertos y cosecharlos, así como para la caza y la pesca, provocan 
una gran dificultad para mantener el modo de vida indígena, sustentado en 
su religión, costumbres y consumo de alimentos sagrados, sin contar con las 
transformaciones propias que ocurren en sus pueblos mismos. Las condiciones 
mencionadas provocan en la actualidad inseguridad alimentaria y nutricional 
entre los miembros de ese grupo étnico.

Comprender cómo se articulan las relaciones entre el medio y la socie-
dad, y cómo operan en la cultura alimentaria y en el modo de vida —nhan-
dereko— de los mbyá guaraní, es el propósito de este texto. La problemática 
presentada en esta sucinta etnografía es el resultado de una investigación de 
campo realizada entre marzo y diciembre de 2007 en la zona indígena mbyá 
guaraní, en el pueblo Karugá, situado en el litoral meridional brasileño.

La forma de ser mbyá guaraní —nhandereko— y el tekoá

Karugá se encuentra en un área de preservación ambiental (apa),1 próxima a 
una presa que suministra agua a una gran ciudad del sur de Brasil. Puesto que 
los objetivos de un apa conciernen a la protección y la conservación de la cali-
dad del entorno y de los sistemas naturales que allí se encuentran —sobre todo 
la calidad del agua destinada al consumo público—, las actividades agrícolas 
que pueden provocar alteraciones en el ecosistema y el subsuelo están prohibi-
das. La conformación del apa en cuestión impide la utilización del agua y del 
suelo por parte de los mbyá, lo que contraría sus modos tradicionales de su-
pervivencia y explotación de recursos naturales. El caso de Karugá ilustra bien 
los conflictos generados entre las concepciones mbyá del espacio físico y social 
—que ellos llaman tekoá— y las pautas gubernamentales aplicadas al reparto 
de las tierras, criterios que los indígenas consideran artificiales.

Como se ha dicho, el tekoá es el lugar donde viven los mbyá. Tekoá 
debe entenderse como la tierra, en cuanto que espacio geográfico y entidad so-
ciopolítica a la vez; se trata del ámbito que posee las condiciones para ejercer el 
modo de ser guaraní. El tekoá debe ser conducido conforme a la religión y a la 

1	 Área de preservação ambiental. 
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agricultura de subsistencia. El vocablo mismo significa «tierra fértil», «selva vir-
gen», «lugar de caza» y «lugar de cosecha». Es la explotación de estos elementos 
y su unión con los seres de la naturaleza lo que determina la dinámica propia del 
tekoá. Así, para que los mbyá guaraní ejerzan sus costumbres ancestrales, como 
la religión, la alimentación y las prácticas vinculadas a la salud, es necesario que 
el medio donde viven sea reivindicado como tekoá, asegurando y protegiendo 
su integración con la naturaleza para mantener el modo de ser mbyá guaraní.

En Karugá viven 65 individuos. Es un espacio ocupado por casas que 
los propios habitantes construyeron de acuerdo con la forma guaraní, y por 
un opy, como es llamada la casa de oración, localizado en el centro del pueblo. 
Algunas casas tienen una veranda donde los indígenas prenden hogueras. El 
fuego se enciende con gruesos pedazos de madera y arde prácticamente todo el 
día. Es ahí donde los guaraníes descansan, solos o en grupo, para beber mate o 
fabricar artesanías. El fuego y el humo son elementos de afirmación identitaria 
y de tradición étnica, puesto que en torno a ellos se recrean formas específicas 
de sociabilidad. En términos religiosos, el fuego es utilizado para alejar el mal 
en general: esa intención y sentido se hallan en el humo que recuerda las volu-
tas que escapan de la pipa hacia Nhanderu, la divinidad mbyá guaraní.

En la mayoría de las casas existen pequeños espacios de cultivo cercados 
por una alambrada o por bambúes, que forman huertos pequeños donde se cul-
tivan ejotes, maíz o col, y donde también se crían gallinas y patos. Estos anima-
les sirven de alimento para las familias, ya que la caza y la pesca están prohibidas.

El espacio donde viven los mbyá, el tekoá, tiene también una estrecha 
relación con el modo de ser mbyá guaraní, el nhandereko. El significado de 
nhandereko es bastante amplio: el término engloba la totalidad; percibir y vivir 
las costumbres y las tradiciones mbyá guaraní del modo adecuado para alcanzar 
la Tierra sin Mal. En todo caso, el modo de ser de los antiguos o nhandereko 
es la lengua general de los mbyá guaraní, que permite comprender sus cosas y 
el sentido de sus palabras. Para que éstos puedan vivir según el nhandereko son 
necesarias ciertas condiciones, como los medios físicos aptos para la instalación 
de sus pueblos, una alimentación adaptada para preservar la identidad cultural 
y cierto aislamiento geográfico en relación con la sociedades circundantes.

Pissolato (2007) advierte que el nhandereko permite a los mbyá gua-
raní mantener su identidad y diferenciarse de otros grupos. La elección de la 
ubicación del pueblo permite la continuidad de la identidad étnica y, según ese 
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autor, «sin el tekoá no hay nhandereko», es decir, si el pueblo no está instalado 
en un lugar adecuado, es imposible para sus pobladores vivir de acuerdo con 
sus costumbres. La situación ideal para una aldea mbyá guaraní es el bosque, 
para de ahí mantenerse mediante la cosecha, la caza y la pesca, y para obtener 
sus hierbas medicinales.

Existe un consenso entre los mbyá guaraní para preservar el medio am-
biente, puesto que su forma de vida salvaguarda la biodiversidad del territorio. 
El aislamiento les permite conservar una distancia con la sociedad nacional 
y proteger su modo de vida respecto de la cultura occidental. Según Ferreira 
(2001), el aislamiento geográfico también es preconizado por la religión mbyá 
guaraní: «Nhanderu, cuando creó a los mbyá y a los “blancos”, dejó instruccio-
nes para que vivan separados». No obstante, el crecimiento de las ciudades y las 
disputas de tierras indígenas entre grupos de la sociedad nacional se mantienen 
como obstáculos que impiden este aislamiento tan buscado por los mbyá. En la 
mayoría de los casos, éstos quedan confinados a zonas reducidas y degradadas 
ecológicamente, de donde apenas sacan magro provecho. Esto ha obligado a los 
indios a solicitar la ayuda de los miembros de las sociedades circundantes no 
indígenas. El contacto con los juruá,2 en la mayoría de los casos, se considera 
—principalmente por los más viejos— nocivo para la cultura guaraní, ya que 
provoca cambios en el comportamiento tradicional y transgrede el nhandereko.

El aislamiento geográfico permite a los mbyá guaraní asumirse como 
guaraníes puros que viven de acuerdo con lo que Nhanderu pondera, oponién-
dose así a los grupos guaraní ñandevá, kaiová y a otros más, que viven en ruptu-
ra con el nhandereko, ya que consumen alcohol, fuman cigarrillos, frecuentan 
los bailes, deforestan y venden la madera del bosque (Tempass, 2005; Litaiff, 
1996). La percepción de la pureza se reduce a la incorporación conflictiva de 
las prácticas propias de la sociedad que los rodea, las cuales se sobreponen a 
las costumbres tradicionales, volviendo más difícil la vida en el nhandereko y 
favoreciendo el alejamiento entre el mbyá guaraní y Nhanderu.

La introducción de nuevas prácticas de vida entre los mbyá guaraní 
provoca transformaciones en su identidad, cosa que ellos no desean, pues pa-
san a ser percibidos como todos los demás. El aislamiento geográfico es, pues, 

2	 Locución que significa «boca peluda», y es el término que utilizan los mbyá guaraní para 
nombrar a los blancos (N. del E.).
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indispensable para la continuidad de su sociedad. Poner distancia les permite 
resistir a las transformaciones culturales y refuerza el sentido de su identidad 
étnica, pues así se conserva su lengua, su religión y su organización social.

Para que exista una experiencia completa del nhandereko, es necesario 
que los mbyá guaraní se alimenten de acuerdo con sus tradiciones, para man-
tener la ligereza de su cuerpo y alcanzar así la vida eterna y la Tierra sin Mal. 
La ligereza del cuerpo favorece el movimiento, la participación en los rituales 
religiosos, el baile y el canto de sus ritos sagrados —comportamientos propios 
de su modo de ser—, que les posibilitan alcanzar la Tierra sin Mal situada más 
allá del mar (Bonamigo, 2006; Tempass, 2005).

La Tierra sin Mal es el lugar que todo mbyá guaraní aspira a encontrar y 
que busca durante su vida en este mundo: es un paraíso sobre la tierra. En la Tie-
rra sin Mal sólo hay abundancia. Los alimentos se obtienen sin esfuerzo alguno 
y los indios permanecen jóvenes y viven sin los sufrimientos que se encuentran 
en este mundo. Para alcanzar la Tierra sin Mal deben tener una vida ejemplar, 
de acuerdo con el nhandereko, y así alcanzar la perfección. Pueden obtener la 
entrada a la Tierra sin Mal después de la muerte o en vida. Para alcanzarla en 
vida es necesario respetar ciertas reglas, como las aplicadas a la alimentación, que 
aportan la ligereza y pureza al cuerpo, con el fin de elevarse hasta la Tierra sin 
Mal, después de haber logrado la perfección en el modo de ser mbyá guaraní. 
Este edén estaría situado al este, lo que explica la migración guaraní hacia el mar 
en su búsqueda del paraíso (Tempass, 2005; Oliveira, 2006).

Vivir según el modo de ser mbyá guaraní requiere poseer un espacio 
geográfico que permita a los indios comunión entre ellos y la naturaleza. Un 
espacio para plantar huertos, cosechar frutas y hierbas, cazar y pescar, todo lo 
cual les permitiría consolidar su acceso a la Tierra sin Mal. Esto es clave para la 
supervivencia de las tradiciones étnicas guaraníes.

La alimentación en Karuguá: tradición versus posibilidad

En general, la alimentación tradicional de los indios está basada en los productos 
recolectados o cultivados en huertas, y este es uno de los criterios de la diferencia-
ción étnica. Los mbyá guaraní obtienen una alimentación tradicional mediante la 
siembra y cosecha, y la caza y la pesca, con lo que aseguran la continuidad de las 
reglas alimentarias, de suma importancia para llegar a Nhanderu (Tempass, 2005).
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La alimentación tradicional se basa principalmente en el maíz y la man-
dioca. Otros alimentos que también forman parte de esa dieta son el camote, la 
calabaza, la sandía, los ejotes, el cacahuate, el plátano, la caña de azúcar y la piña 
(Heckler, 2006). En general, los mbyá guaraní buscan zonas de vivienda con 
condiciones que permitan el mantenimiento de sus costumbres alimentarias 
tradicionales (Felipim, 2001). En su estudio etnográfico, Tempass (2005) de-
mostró que los mbyá guaraní consideran como alimentos tradicionales buenos 
y recomendables aquellos que son cultivados en sus propios huertos. Todo lo 
que es producido de manera diferente se percibe nocivo y debe ser evitado. En 
el caso de los alimentos cultivados, se refiere a los productos y semillas del juruá.

Entre los mbyá guaraní, el cultivo de huertos refuerza su entrada a la 
Tierra sin Mal, ya que de ahí obtienen el alimento principal de su cultura: el 
maíz avati eteí, una especie de maíz tradicional de espigas pequeñas y granos 
dulces y tiernos. Éste es el maíz que se utiliza en la ceremonia de bautismo, 
llamada nimongarai, que se lleva a cabo durante el mes de enero, en la misma 
época que la cosecha; además del maíz, en la ceremonia de bautismo se emplea 
la miel recolectada en el bosque.

Los mbyá guaraní tienen dos nombres; uno en portugués, asignado por 
los padres en el nacimiento, y uno que es revelado por Nhanderu a través del 
pajé —un chamán—. El niño puede ser bautizado sólo después de haber co-
menzado a hablar. El nombre revelado por el pajé depende del dios que envió el 
alma del mbyá guaraní a la tierra, lo que a su vez anuncia el origen de su espíri-
tu, ya sea de la tierra, del cielo o del mar. La ceremonia del nombre les garantiza 
una buena vida sobre la tierra y señala de qué modo deberán comportarse para 
alcanzar la Tierra sin Mal (Litaiff, 1996).

A muy temprana edad, se enseña a los niños que comer en exceso les 
aleja de Nhanderu. En cambio, comer de manera moderada, siguiendo las 
restricciones alimentarias, permite vivir de acuerdo con el modo de ser mbyá 
guaraní. Así, cuando el indio se alimenta debe recordar el sentido tradicional 
de sus alimentos. Por ejemplo, el maíz debe comerse con alegría porque aporta 
el nombre, mientras que comer el camote les hace recordar a sus antepasados 
(Bonamigo, 2006).

La cultura del maíz posibilita la preparación de ciertos platillos y bebi-
das. Según Silvio, un indio de Karuguá, el maíz verde se asa para intensificar su 
sabor dulce. Con maíz verde se prepara el kaguijy, una bebida fermentada que 
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es utilizada durante el bautismo. Cuando el maíz está seco se prepara la fubá, 
una harina de maíz con la que elaboran el mbojape, un pastel de maíz cocido a 
las brasas, de suma importancia en el momento del bautismo de una niña, pues 
se trata de ofrenda a Nhanderu de parte de los padres; en caso de ser niño, el 
alimento que se ofrece a aquél es la miel, que debe provenir del bosque (Bona-
migo, 2006; Tempass, 2005).

Así pues, el cultivo del maíz avati eteí es indispensable para la continui-
dad de las tradiciones mbyá guaraní. Garlet (1997) explica que «el maíz, además 
de ser el lazo que une dos mundos, introduce al individuo en la sociedad. Sin 
éste, el mbyá no recibe nombre, no se vuelve una persona y no se inscribe en el 
círculo de las relaciones sociales. No existe» (citado por Bonamigo, 2006: 113). 
Los habitantes de Karuguá mencionaron la importancia del maíz avati eteí, que 
ellos llaman «maíz guaraní». Julio, un indio que organiza las representaciones 
artísticas indígenas en la ciudad, habla de dos conmemoraciones que forman 
parte del calendario de las fiestas del pueblo: «la conmemoración más grande 
aquí es la de la Primavera, y el nimongarai, o bautismo de los niños, cuando se 
les otorga el nombre indígena».

Otro indio, Silvio, replica que le hace una falta terrible comer el maíz 
verde como en Mangueirinha, la zona indígena de donde es originario. Cuen-
ta: «allá en Mangueirinha, comíamos el maíz verde […] Retiramos la paja y 
directamente lo ponemos sobre el fuego […] se vuelve muy rojo». Cuando se 
le preguntó si podía utilizarse maíz no guaraní en el momento del bautismo, 
Silvio obvió su respuesta. Según Bonamigo (2006: 226), anteriormente el bau-
tismo se efectuaba durante la fiesta del maíz, periodo de abundancia de alimen-
tos del huerto. En la actualidad, los no indios han introducido el fubá, que es 
mezclado con el maíz guaraní. La aceptación de alimentos no tradicionales en 
una ceremonia mbyá guaraní puede interpretarse como la incorporación o la 
mezcla entre elementos internos y externos, respecto de la propia cultura, con 
el fin de mantener el ritual. En Karuguá, el rito del bautismo depende de la 
sustitución de alimentos tradicionales por otros disponibles, evitando de ese 
modo la extinción de las tradiciones de los antepasados. Sin el maíz no habría 
ceremonia del nombre, pues Nhanderu se revela a través de éste o de la harina 
del fubá. Con el fin de salvaguardar las tradiciones, aceptan utilizar en los bau-
tismos el fubá que se les otorga, pues ese cereal, aunque esto parezca contradic-
torio, refuerza los lazos comunitarios y permite vivir el nhandereko, ya que para 



73

cosmogonía y alimentación entre los mbyá guaraní de brasil

vivir en él es indispensable seguir las reglas alimentarias y, por lo tanto, evitar 
los alimentos juruá.

La gran dificultad para la continuidad de la alimentación tradicional de 
los indios y la inseguridad alimentaria que ello entraña no son características de 
Karuguá. Otros estudios muestran que, en efecto, la inseguridad alimentaria y 
nutricional son usuales en numerosos pueblos indígenas de Brasil. Bonamigo 
(2006) ha demostrado que en la isla de Cotinga, en Paraná, existen numero-
sas dificultades para lograr una alimentación adecuada. No es posible cultivar 
huertos porque la tierra es arenosa y las plantas no crecen. Por otra parte, la ven-
ta de artesanías no aporta los ingresos suficientes para la compra de alimentos.

Diehl (2001) encontró otro ejemplo de dificultad alimentaria en una 
comunidad kaingang de Santa Catarina, donde la tierra es insuficiente para los 
huertos y el medio boscoso está degradado y prácticamente carente de especies 
nativas, lo que imposibilita su subsistencia por la ausencia de plantación y cose-
cha, y por la magra pesca. La inapelable dependencia de alimentos que venden 
los comercios locales provocó entre los indios carencia de proteínas y problemas 
de salud, sobre todo entre los niños. En otro estudio, realizado en Mato Grosso 
do Sul, también se encontraron grupos indígenas con dificultades alimentarias, 
ya que las actividades tradicionales que les proveen de alimentos son limitadas, 
sobre todo debido a la restricción de la tala en su reserva (Ribas et al., 2001).

La introducción de la moneda a Karuguá se consolidó gracias a ciertas 
actividades puestas en práctica por los indios mismos. Por ejemplo, la venta de 
artesanía a los turistas que visitan el pueblo, el cobro por sus representaciones 
artísticas en la ciudad o la ayuda financiera que reciben del gobierno.

Cuando los mbyá guaraní reciben dinero compran alimentos, de tal 
modo que, las más de las veces, la dieta diaria se conforma de alimentos indus-
trializados, como lo menciona Cleuza, la esposa de Julio:

Preparo el alimento de blanco y también el nuestro, que también me gusta… el alimen-
to diario es el mismo que el de ustedes: arroz, ejotes, todo el mundo come eso, pero lo 
que mi pueblo prefiere comer es pescado, mono del bosque, polenta, maíz y mandioca.

Al preguntarle sobre la imposibilidad de cultivar la mandioca o el maíz 
en Karuguá, respondió que no hay otra forma que comprarlos. Añadió que lo 
que le gusta preparar es la cocina tradicional:
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El maíz� lo hacemos bien tostado, lo machacamos y hacemos el ¡maravilloso fubá! 
Lo comemos con lo que cazamos o con pescado, con pollo acompañado con ejotes y 
comemos… Hacemos también la canjica, que es de maíz. Nadie le pone esas cosas de 
ustedes, como la leche de coco, es solamente el maíz y el azúcar, esa es nuestra canjica.

Cuando disponen de alimentos tradicionales preparan sus platillos an-
cestrales, sobre todo en ocasiones especiales. Sin embargo, desde el inicio del 
estudio en Karuguá se observó que el almuerzo, en algunas casas, se preparaba 
con alimentos propios de la dieta occidental: pollo, arroz, ejotes, aceite, y pi-
mienta y sal como condimentos; la diferencia consiste en que usan hoguera 
en lugar de cocina de gas. En el caso de la bebida, es invariable el consumo de 
mate durante todo el día, incluso en verano, como lo comenta Silvio. El mate 
sirve para purificar el cuerpo, «pero su principal finalidad es aumentar la resis-
tencia a la fatiga y aminorar el hambre, dejando el cuerpo perfeccionado para 
alcanzar la Tierra sin Mal» (Tempass, 2005).

El consumo de proteínas es limitado, pues sólo se obtiene de las aves 
de corral. Disponen de frutas y verduras sólo cuando pueden comprarlas o 
les han sido regaladas. Capelli y Koifman (2001) y Ribas et al. (2001) repor-
taron situaciones semejantes en un pueblo de Pará y en Mato Grosso do Sul. 
Estos autores observaron que los alimentos industriales formaban parte de la 
dieta de los indios, y que el aceite de soja, la sal, el azúcar, el café, el pan, las 
galletas, las pastas, así como las sodas, son los alimentos que compran. Tales 
estudios muestran que los regímenes alimentarios tradicionales se encuentran 
acotados por un modelo alimentario proveniente de la sociedad circundante 
y dominante.

Su alimentación actual en Karuguá permite entrever la insuficiencia de 
recursos naturales para que los mbyá guaraní cultiven sus huertos o practiquen 
la recolección. Ello les lleva a buscar alternativas, pero también a consumir ali-
mentos industriales, aunque sepan que no favorecen la ligereza de sus cuerpos y 
se alejen de Nhanderu. Además, los alimentos industriales son percibidos como 
peligrosos porque contienen ingredientes desconocidos (Tempass, 2005).

Los alimentos que el gobierno sirve en las escuelas indígenas son 
esencialmente industriales, exógenos a la cultura mbyá guaraní. Asumir dicha 
alimentación propicia un cambio en los gustos y las preferencias alimentarias 
de los niños. En la medida que reciben alimentos de «la cultura occidental», 
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como galletas, zumos de frutas, flanes, conservas y sopas en polvo, los incor-
poran a su cotidianidad. La falta de alimentos tradicionales mbyá guaraní 
facilita la sustitución por aquellos que son accesibles, ya que la penuria y el 
hambre restringen toda opción. A medida que los alimentos industriales son 
introducidos al régimen acostumbrado, pasan a formar parte de lo cotidia-
no; y dado que son «más sabrosos», acaban por ser consumidos rápidamente 
(Tempass, 2005). Este fenómeno lo observó Tempass en dos pueblos mbyá 
guaraní en Rio Grande do Sul; él menciona que «muchos cuentan que su 
alimento preferido es el arroz, las pastas y la mayonesa» (2005). No obstante, 
dicho autor observó que los indios preferían los alimentos juruá, aunque se 
justificaban diciendo que la preparación seguía siendo mbyá guaraní. Por 
otra parte, el menú del comedor escolar no considera las diferencias étnicas o 
culturales entre los indios y el juruá, pero permite que los niños que frecuen-
tan la escuela puedan comer durante la jornada y recibir un aporte mínimo 
de proteínas.

La principal dificultad para la obtención de alimentos básicos que ase-
guren continuidad de la cultura mbyá guaraní, en Karuguá, se debe a que el 
pueblo se encuentra en un apa, lo que impide a sus habitantes producir sus 
propios alimentos. En general, las observaciones hechas en Karuguá sobre las 
condiciones de vida, la alimentación, la dificultad de acceso a los alimentos y el 
modo de vida mbyá guaraní muestran la imposibilidad de los indios para vivir 
de acuerdo con las enseñanzas de sus antepasados. El cultivo de los huertos, 
conforme al conocimiento tradicional guaraní, permitiría la continuidad de sus 
costumbres alimentarias tradicionales y de sus modos de vida, de acuerdo con 
el nhandereko. De esta manera, se garantizaría su derecho a una alimentación 
adecuada, con acceso a una dieta variada y equilibrada, que permitiese al indí-
gena seguridad alimentaria y nutricional.

Consideraciones finales

Además del hecho de que hoy ciertos conglomerados mayores de indígenas se 
encuentran cerca de grandes ciudades, zonas urbanas, carreteras, etcétera, la 
expulsión de sus territorios legítimos a causa de los conflictos territoriales, la de-
gradación ecológica o la imposibilidad de cultivar su tierra y vivir de los recursos 
del bosque impiden a éstos vivir de acuerdo con sus tradiciones.
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Desde hace tiempo, las comunidades indígenas sufren acelerados cam-
bios socioeconómicos, provocados por el inevitable contacto interétnico. Los 
cambios repercuten directamente en las costumbres y en el estado nutricional 
de los grupos de indios. El abandono de sus actividades de supervivencia fa-
vorece su monotonía alimentaria y aumenta su dependencia de los productos 
industriales y de la asistencia alimentaria del Estado.

La mayoría de las comunidades indígenas está sumergida en un clima 
de inseguridad alimentaria y nutricional, provocada por su incapacidad para 
acceder a su alimentación tradicional, ya sea por falta de tierra para el cultivo de 
alimentos culturalmente importantes, por la sustitución de las costumbres ali-
mentarias tradicionales, o bien por la introducción de las prácticas alimentarias 
de las sociedades cercanas, donde abundan los alimentos industriales.

La seguridad alimentaria no se reduce al consumo de alimentos conoci-
dos y en cantidad suficiente; incorpora también un sentido mucho más amplio 
que es el de la continuidad, el del fomento de la cultura propia. En Karuguá 
no existe posibilidad de producción de alimentos para sobrevivir. La alimen-
tación con la que subsisten sus habitantes no permite la seguridad alimentaria 
y nutricional necesaria para la conservación de sus costumbres, además de que 
paulatinamente pierde el vínculo con su conocimiento tradicional.

Traducción del francés: Sergio Xavier Gama 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama
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Cambios en el sistema alimentario tradicional 
 de los fata’an1 de Taiwán 

Wei-Chi Chang

Durante los últimos siglos, la industria alimentaria se ha expandido sin medi-
da. Hoy en día es un componente de primer orden en los procesos económicos 
globales, los cuales inciden en la producción y en el consumo de alimentos y 
fuerzan a buena parte de las regiones del planeta a producir cultivos para un 
mercado que no cesa de crecer (Pelto y Pelto, 1983: 507); inclusive, dichos im-
pulsos llegan a cambiar los usos de la comida.

La diversidad alimentaria se ha homogeneizado, como ha sucedido 
también con los paisajes, las poblaciones y sus comunidades (Lacy, 2000: 20). 
Entre los factores que están provocando cambios respecto del uso de alimentos 
tradicionales se encuentran los cambios demográficos, la modificación de legis-
laciones sobre el uso de tierra y sus recursos, las alternativas alimentarias que 
se ofrecen en los mercados, la educación, los tratamientos médicos, los estilos 
de vida y la influencia de la llamada globalización (Kuhnlein, 1992: 262-280). 

Gracias a la caza y la recolección, a la agricultura de roza, tumba y 
quema, y a la cría de animales, en el pasado los indígenas de Taiwán eran au-
tosuficientes. Algunas de las naciones indígenas del país, como los ami, que vi-
vían cerca del agua, eran pescadores experimentados; establecieron un sistema 
de áreas de agricultura, caza o pesca, que eran compartidas entre las familias. 
Como señala Geertz, la subsistencia de los nativos se integraba al ecosistema 
natural preexistente, en lugar de crear nuevos sistemas o incluir dinámicas nove-
dosas (1963: 16). Simplemente, su estilo de vida se adaptaba al sistema ecológico 

1	 El pueblo fata’an forma parte del grupo étnico ami. Reside en las provincias de Hualien 
y Guangfu, en la costa este de Taiwán (N. del E.).
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existente. Pero este tipo de subsistencia, en sintonía con la naturaleza, enfrentó 
serias dificultades cuando tuvo que confrontar al capitalismo. Un ejemplo de 
ello es el cultivo de arroz, que se introdujo en la comunidad ami después de que 
entraron en contacto con grupos étnicos más poderosos, volviéndose común 
después de 1895, cuando los japoneses gobernaron Taiwán (Yuan, 1962: 17). Por 
otra parte, más de dos generaciones de indígenas se vieron forzadas a adoptar 
estilos de vida modernos durante los gobiernos de Japón y del kmt,2 lo que 
hizo colapsar su estilo de vida tradicional. Se puede afirmar que, en un periodo 
de cien años, las comunidades indígenas taiwaneses han dejado de ser socieda-
des primitivas —como en otros muchos sitios— y han pasado a ser sociedades 
industriales primarias, luego secundarias, y ahora han alcanzado el estatus de 
sociedades industriales terciarias.

Durante los últimos 15 años, el escenario cultural taiwanés ha sido sa-
cudido por el ingreso del país a la Organización Mundial del Comercio (omc), 
que entre otras cosas ha implicado un gran abandono de las tierras de cultivo; 
sólo unos cuantos agricultores en las localidades poseen la tierra, el capital y las 
habilidades, por lo que se encuentran en posibilidad de unirse a las tendencias 
modernas. Como respuesta paliativa al nuevo orden social, se ha promovido el 
«pasatiempo» de la agricultura. 

Existe otro proceso, reciente, que ha impactado el desarrollo de la po-
blación local. Desde 1994, el gobierno de Taiwán propuso una política llamada 
Proyecto de Revitalización Comunitaria, enfocada a capacitar y otorgar sufi-
ciencia material a los estratos más bajos de la población, con el objetivo de que 
mejoraran su entorno, reconstruyeran su cultura y revitalizaran la economía 
local. Gracias a este proyecto, muchas comunidades indígenas empezaron a 
desarrollar un turismo local de tipo comunitario. A medida que el número de 
turistas fue creciendo, la comida de los indígenas era ofrecida a los turistas, con 
lo cual la gente empezó a prestar atención al entorno ecológico productor de 
alimentos. Aquí surge la siguiente pregunta: ¿las actividades de revitalización 
cultural y el desarrollo turístico ayudan a la reconstrucción de su sistema ali-
mentario tradicional?

Desde una perspectiva histórica, en este texto se exponen las influen-
cias del colonialismo y del capitalismo en un sistema alimentario tradicional. 

2	 Kuo Ming Tang. Partido Nacionalista Taiwanés (N. del T.).
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También aborda los recientes cambios que han acontecido en las sociedades in-
dígenas, como resultado de aquellas influencias. Por medio del análisis del caso 
de las tierras húmedas de los fata’an, se observan detenidamente los cambios de 
los sistemas alimentarios locales, al tiempo que se expone la problemática que 
enfrenta una sociedad indígena expuesta al capitalismo y la modernización, así 
como a las tendencias homogeneizantes de la economía global. 

La comida local como defensa

Las formas tradicionales de sustento, como la caza, la recolección, la pesca, el 
cultivo itinerante en los bosques y la subsistencia del cultivo campesino con-
forman un sistema alimentario indígena tradicional (Kuhnlein y Receveur, 
1996: 417). Kuhnlein y Chan definen un sistema de alimentación tradicional 
como:

Todas las especies alimentarias a las que tiene acceso una cultura en particular, ob-
tenibles de los recursos naturales locales, y las pautas aceptadas para su uso dentro 
de esa cultura. El término también comprende un entendimiento de los significados 
socioculturales otorgados a esos alimentos, a su adquisición y a su procesamiento, a su 
composición química, a la forma de uso para cada alimento según los grupos de edad 
y género en una cultura específica, y a las consecuencias nutricionales y de salud de 
todos los factores por los que dichos alimentos se consumen (2000: 596).

Algunas de las características de un sistema alimentario tradicional in-
dígena son:

1.	 Adaptación al medio ambiente. Los indígenas obtienen su alimento del 
entorno natural. La comida es el resultado de su adaptación al entorno 
y su conocimiento del terreno.

2.	 Regionalización. Mientras más fuerte sea la relación de la materia ali-
mentaria con su entorno regional, más fuerte es el arraigo del consumi-
dor. Esto significa que ese tipo de alimento tendrá, generalmente, una 
expansión limitada y menos popular, creándose así un sistema alimen-
tario regional.

3.	 Culturalización. Los sistemas alimentarios tradicionales siempre están 
estrechamente relacionados a cierta cultura regional, a sus significados 
simbólicos. 
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Los antropólogos consideran que una tradición alimentaria indígena 
desaparece cuando la trasformación de los hábitos de un grupo abre una brecha 
en el conocimiento etnobiológico del mismo que lo aleja del estilo de vida pro-
pio de la antigua adaptación al medio ambiente (Kuhnlein y Chan, 2000: 597). 
Por tanto, para contrarrestar la influencia cultural dominante y combatir la 
concentración económica, la marginación social, la degradación ambiental y la 
deslocalización del paisaje agrícola, que ocurren como consecuencia de la glo-
balización, así llamada (Goodman, 2000), la comida se elige a menudo como 
estrategia para reconstruir la identidad de una comunidad, sus formas tradicio-
nales de vida y pensamiento.

Así, por ejemplo, el Banquete de Comida Cultivada en Iowa se ha puesto 
de moda entre ciertos grupos que se oponen al consumo de comida producida ma-
sivamente (Hinrichs, 2003). Sus practicantes consideran a dicho banquete como 
un símbolo de patriotismo. Empero, la llamada «comida local de Iowa» sólo es lo-
cal en un sentido muy amplio, puesto que la preparación de los platillos no es típi-
camente local, ni el origen de los alimentos procede, siquiera, de Estados Unidos.

En Asia también ocurren movimientos en favor de la comida local, 
como el de la política de educación alimentaria, promovida por el gobierno 
japonés, que ha atraído la participación de más de la mitad de las comunidades 
tradicionales japonesas (Promoter of Food Education in Cabinet Office, 2008). 
Dicha política considera que los alimentos locales son una adaptación al clima, 
a la cultura y a las experiencias diarias de las personas, y que están relacionados 
con la forma en que los habitantes locales obtienen y preparan la comida, con 
la forma en que la comen y la piensan, y con su estado de salud. Por medio de la 
promoción de la «educación alimentaria», se espera que la gente reevalúe la idea 
de localidad, y que se esfuerce por crear una sociedad sostenible de cara a las 
generaciones venideras (Promoter of Food Education in Cabinet Office, 2008).

Los dos casos aludidos consideran a la comida como una defensa. El 
caso de Iowa se inclina más hacia la defensa del punto de vista de la sociedad 
consumidora. Desde ese enfoque, los alimentos orgánicos, la agricultura soste-
nible y los derechos de los agricultores locales no son relevantes; los alimentos 
locales sólo se usan para la cohesión de la identidad local o para efectos de 
consumo. En el caso japonés, por el contrario, se intenta reconstruir una red 
que una la producción de comida, el paisaje agrícola, la identidad y los saberes 
locales, la soberanía y la seguridad alimentaria, en vez de enfocarse sólo en la 
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promoción de la cocina. Ambos ejemplos muestran lo heterogéneo de los mo-
vimientos alimentarios actuales. En este texto se contrastarán esos movimien-
tos a partir del caso de los fata’an.

Metodología

Este texto presenta parte de los resultados de una investigación llevada a cabo du-
rante tres años, de 2005 a 2007, bajo la supervisión del National Science Council 
de Taiwán. En esa investigación se evaluaron los cambios históricos relativos a la 
subsistencia tradicional de los fata’an, por medio del análisis de documentos his-
tóricos. Además, fueron realizadas las entrevistas a las élites locales, a los agricul-
tores de tierras húmedas, a los dueños de éstas, así como a cuatro propietarios de 
restaurantes situados en la zona de tierras húmedas, familiarizados con los proce-
sos de desarrollo y las prácticas actuales para reconstruir el sistema alimentario de 
las tierras húmedas de los fata’an. Sin embargo, desde 1995, antes de que iniciara 
el proyecto de investigación, la autora se había integrado a la comunidad fata’an 
para participar en las actividades de los autóctonos, de cara a la revitalización de 
la comunidad. Gracias a sus amplias observaciones, la autora presenta un análisis 
panorámico de los cambios recientes en el sistema alimentario de ese grupo.

Antecedentes

Los fata’an, parte de la nación ami

El pueblo de los fata’an está ubicado en el centro de Hualien y Guangfu, 
provincias costeras del este de Taiwán, de las menos contaminadas (figura 1). 
Sus habitantes principales son los ami, la nación indígena más grande de Tai-
wán, y una de las 14 naciones indígenas reconocidas en el país. Los fata’an 
constituyen una de las comunidades ami más antiguas, con una población de 
7 133 personas, de las cuales 2 850 son considerados indígenas.3 La población 
restante pertenece a los han,4 quienes inmigraron al área en la época moderna.

3	 Información demográfica de la oficina administrativa del municipio de Guangfu, de 
abril de 2009.

4	 Etnia predominante en China y en Taiwán (N. del E.).
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Los fata’an comparten algunas ca-
racterísticas con los ami. Entre las más so-
bresalientes están la descendencia matri-
lineal y los grupos etarios masculinos. La 
propiedad y el nombre familiar son matrili-
neales, tanto en herencia como en sucesión, 
y el sistema de matrimonio es matrilocal 
(Li, 1962: 7; Liu et al., 1965: 45). Los hom-
bres se organizan por edades en los grupos 
etarios, llamados awid. Entre los fata’an, el 
grupo etario se divide en dos de cinco años 
cada uno. Mientras más baja sea la edad 
del grupo de hombres, mayor será su carga 
de responsabilidades y trabajo, y viceversa. 
Hoy, algunos ami que se criaron o estudia-
ron fuera de la comunidad no forman par-
te de grupo etario alguno. En ese contexto, 
aunque el sistema de grupos etarios perdu-
ra, en términos de vida cotidiana ha perdido 
entre sus miembros su carácter vinculante. 

Tradicionalmente, la subsistencia de los ami y la división de labores 
según su sexo están directamente relacionadas al sistema social descrito. Las 
mujeres se dedican a la agricultura y a la recolección de hierbas, mientras que 
los hombres lo hacen a la pesca y a la caza (Wu y Chen, 2003; Ymaji, 1990). Sin 
embargo, con la influencia de la cultura dominante de los han, el sistema de 
matrimonio de los ami se ha desplazado gradualmente a la patrilocalidad, por 
lo que el sistema de descendencia matrilineal ha colapsado. La investigación de 
Wu y Chen (2003) señaló que las mujeres de la comunidad —las principales 
productoras agrícolas— son uno de los elementos más importantes en la for-
mación de la sociedad matrilineal. Sin embargo, la industria tradicional desa-
parece gradualmente, conforme se arraigan las influencias de la modernización 
y la industrialización. Estos cambios en la industria, junto con interacciones 
interculturales cada vez mayores, han dado como resultado la desaparición de 
las características de la sociedad matrilineal.

Figura 1. Ubicación de los fata’an 

Ilustración de la autora.

Hualien

Fata’an
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La cultura de la pesca de los fata’an

Los ami habitan generalmente en tierras planas, cerca de ríos o del mar, donde 
encuentren abundante suministro de pescado. Así, han desarrollado diferentes 
formas de pesca, dependiendo de su ubicación. La pesca, pues, es entre ellos un 
elemento cultural importante: van a pescar después de una boda, un funeral o 
algún otro acontecimiento religioso, para simbolizar la transición de lo sagrado 
a lo profano. Esta ceremonia se llama malialac. Aunque los fata’an no residen 
en la costa, se establecieron cerca de un río para mantener su cultura pesquera, 
sobre un abanico aluvial que forma un área pantanosa situada entre el río de 
los fata’an y el río okakay. El pantano abarca 126 hectáreas y está a un kilómetro 
de distancia aproximado de la comunidad fata’an (figura 2). Se trata de una 
tierra baja que cuando llueve se llena siempre de agua. Por otra parte, debido 
a que existen manantiales subterráneos, muchos fosos y estanques, se trata de 
un buen lugar para la pesca y para la cría de camarón, pero no como tierra de 
cultivo o para los asentamientos.

Figura 2. Ubicación relativa de los fata’an respecto de los pantanos

Ilustración de la autora.
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Los fata’an han desarrollado un sistema de pesca adaptado a las tierras 
húmedas, llamado pa-lakaw. Es una forma sofisticada de pesca de los ami, aun-
que no son los únicos que la ponen en práctica. 

Pa-lakaw significa pescar usando el lakaw, palabra ami para describir la 
basura. Se le llama así porque el lakaw está elaborado con materiales reciclables 
del pantano: es una estructura de tres círculos que se coloca en un estanque 
de agua situado a la vera del río, y que desemboca en el mismo. Se construye 
con tres capas de bambú y otras ramas (figura 3). Primero se eligen seis cañas 
de bambú de unos dos metros de largo, entre las cuales se disponen huecos 
cuadrados, cada uno de 15 por lado, aproximadamente. Luego, se colocan dos 
cañas en el fondo del estanque y sobre ellas se colocan helechos de árbol hueco 
y cañas de bambú gruesas en posición vertical; ésta es la primera capa. La se-
gunda capa se elabora colocando dos cañas largas de bambú sobre la primera 
capa, y situando varios fardos de crespón de mirto chino (Lagerstroemia sub-
costata Koehne), de unos 30 cm de diámetro, de manera vertical sobre las cañas 
de bambú. Después, se colocan otras dos cañas largas de bambú en la segunda 
capa, y en cada extremo una caña corta dispuesta en sentido vertical. Todas las 
cañas están unidas por enredaderas a la segunda capa. Por último, se colocan 
varias cañas de bambú encima para completar la tercera capa.5

La primera capa está destinada para peces bentónicos6 y sin escamas, 
como las anguilas, anguilas de pantano (Monopterus albus), pez gato, etcétera. 
La segunda capa, elaborada con el crespón de mirto, es para que los peces y ca-
marones pequeños se escondan y reproduzcan. La tercera capa, con un amplio 
espacio y con acceso al río, atrae tilapia nilótica (mojarra plateada) y carpín, 
que buscan alimento. Por ello, los ami7 dicen que «el lakaw es como una casa 
que da refugio a los peces».

Tres o cuatro meses después de terminar el lakaw, los peces y camarones 
engrosan, señal de que es momento de iniciar la pesca. Cada lakaw es manejado 
por una familia; éste se vacía, generalmente, cada 15 días. Quienes no tienen 
un lakaw pueden pedir ayuda a quienes lo poseen para conseguir algo de pes-
cado (Chiu, 1962: 77). Los hombres fata’an suelen pescar en un lakaw por la 

5	 Testimonio de Lalan Unak. 4 de enero de 2008.
6	 Nombre para los organismos que viven en los fondos acuáticos (N. del T.).
7	 Testimonio de Lalan Unak. 4 de enero de 2008.
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mañana, solos o con sus familias. Cuando llegan al lakaw familiar, interrumpen 
la conexión entre el río y el estanque con una cortinilla para pesca, elaborada 
a base de barro y hierbas, para evitar que se escapen los peces y camarones; 
después sacan el agua a cucharazos. Cuando queda poca agua, desmontan las 
ramas y las cañas de bambú, capa por capa, y capturan peces y camarones con 
una red para pesca. Suelen terminar cuando es hora de la comida, que ingieren 
ahí mismo. Comen el pescado recién capturado con hierbas comestibles que 
encuentran en los alrededores. Después de un breve descanso, reconstruyen el 
lakaw y regresan a su hogar para dividir los peces y camarones entre los miem-
bros de la familia.

Figura 3. Estructura de un lakaw

Fotografía e ilustración de la autora.

La medida de un hombre entre los fata’an se calibra por la magnitud 
de la limpieza y orden en que se mantiene el lakaw. Es así como se sabe si se 
es un buen trabajador o no. A un hombre perezoso le sería difícil encontrar 
una mujer que se casara con él. Desde un punto de vista ecológico, un lakaw 
higiénico favorece el incremento de peces y hierbas silvestres. Así, los fata’an no 
sólo hacen buen uso de los recursos ecológicos del pantano, sino que también 
han creado la cultura del lakaw, que interactúa amigablemente con su entor-
no, manteniendo el sistema alimentario pertinente. Poseedores de una larga 
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historia de interacción ecológica con la naturaleza, los fata’an han reconocido 
más de 200 tipos de hierbas silvestres. Esto explica por qué se les llama «come-
dores de hierbas».

Desafortunadamente, este sistema ecológico sostenible fue destruido 
cuando Taiwán fue gobernado por Japón, primero, y luego por la República de 
China. Dichos regímenes forzaron a la población a importar y sembrar cultivos 
económicos, como la caña de azúcar. Además, el estilo de vida moderno cam-
bió el paisaje de los fata’an, y junto con ello su cultura tradicional y su sistema 
alimentario.

Cambios en el paisaje y en la producción de alimentos 
en las tierras húmedas de los fata’an

Luego de entrar en contacto con otras culturas, la producción de alimentos en-
tre los fata’an ha transitado de la de una sociedad primitiva a la de una sociedad 
industrial, primaria, secundaria y más tarde terciaria. Desde una perspectiva 
histórica, a continuación se expone la problemática de los cambios ocurridos 
en el entorno de los fata’an y en su producción alimentaria.

1. Periodo de cultivos comerciales (1900-1945)

Con el fin de expandir el movimiento de colonización japonesa, en 1900 el go-
bierno japonés estableció un instituto educativo cerca de la comunidad fata’an, 
que ofrecía educación a los niños de ese grupo. Éste puede considerarse el 
punto de partida del dominio de los japoneses en las comunidades ami de 
Hualien (Taiwan General Police Office, 1989: 207). El objetivo principal de los 
japoneses con la explotación de esa zona era el desarrollo de la industria de la 
caña y los cultivos de arroz. 

Para transportar los productos de azúcar más fácilmente, en 1909 se 
inició la construcción de las vías para el tren oriental; hacia 1918 se había con-
cluido la primera etapa (Tsai, 2004: 19-24). La construcción de las vías y de la 
fábrica de azúcar provocaron cambios en el ambiente y en la hidrología del río 
(Cheng, 1999: 20). Más aún, el agua de la parte baja del río Feten se contaminó 
con los desechos alcalinos de la fábrica de azúcar, destruyendo el hábitat de 
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peces y camarones. Los fata’an se vieron obligados a trasladar su área de pesca a 
la parte alta del río, demasiado cerca de los pantanos (Li, 1962: 76).

Al tiempo que se sembraba caña de azúcar en las tierras secas, durante 
la década de 1930 se introdujo el cultivo de arroz en las tierras húmedas, y muy 
pronto se hizo una práctica común. Los antropólogos consideran que el cultivo 
de arroz fue adecuado para los fata’an porque las actividades de trabajo intenso 
estuvieron a cargo de los grupos etarios, que estaban acostumbrados a trabajar 
y colaborar en equipo (Li, 1962: 13). Una vez establecido el sistema de irriga-
ción, el mijo —alimento básico tradicional— fue sustituido por el arroz. «El 
gobierno japonés trajo muchas oportunidades de trabajo, negocios, educación 
y tecnologías agrícolas. Antes de eso, los indígenas trabajaban con sus propias 
manos y sin ninguna técnica en particular. Era trabajo duro».8

Para los agricultores locales, el cambio de la agricultura tradicional al cul-
tivo de arroz fue una señal de progreso. La gente abandonó su estilo de vida ances-
tral junto, con sus tabúes y rituales, y se entregó al llamado estilo de vida moder-
no, más fácil y civilizado. Incluso, asociaban la regencia japonesa con el progreso. 
Huang (2005: 17) considera esto como una dinámica interna proclive al cambio.

2. Periodo de la revolución verde (1945-1969)

En 1945, después de la derrota de Japón en la segunda guerra mundial, la Re-
pública de China tomó el poder en Taiwán. Desde un principio, el nuevo go-
bierno implementó numerosas reformas agrarias para reducir el porcentaje de 
agricultores que rentaban la tierra, de 60 % a 9 % (Mao, 1999: 68). La nueva 
clase emergente, el campesino-propietario, cambió la estructura de la propie-
dad de la tierra y elevó el índice de crecimiento agrícola de Taiwán. Para el año 
1952, la producción agrícola del país mejoró significativamente, al grado de 
recuperar el nivel que había logrado con el gobierno japonés antes de la guerra 
(Mao, 1999: 64). 

En el periodo de la revolución verde, la agricultura de los fata’an co-
noció e implementó técnicas para producción masiva y a gran escala. Aunque 
las nuevas prácticas agrícolas incrementaron el ingreso económico de los agri-
cultores, también hubo un impacto ambiental sin precedentes en el pantano, 

8	 Testimonio de Wan. 10 de mayo 2006, en Deming.
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que sufrió la contaminación de pesticidas, herbicidas y fertilizantes químicos 
que se aplicaban a los campos de arroz, e inhibían el crecimiento de las plantas 
silvestres, además de que los insectos y las aves del ecosistema eran incapaces de 
sobrevivir en ese entorno: la biodiversidad del pantano fue dañada considera-
blemente. Los arroyos, antes abundantes, habían sido transformados en canales 
de irrigación, como consecuencia de la construcción de diques de cemento. 
Dichos canales restringían la regulación de agua entre los ríos y el pantano, 
que fue desapareciendo gradualmente, junto con los bancos del río (Cheng, 
1999: 20). Como consecuencia de lo anterior, los sistemas alimentarios locales 
de los indígenas fueron afectados y alterados considerablemente. 

3. Periodo de emigración poblacional (1970-1980)

Hacia 1970, las comunidades indígenas de Taiwán estaban completamente in-
mersas en la dinámica capitalista, y su constante interacción con ese sistema 
exigía dinero en efectivo. Cada vez con mayor frecuencia, los ami dejaban sus 
comunidades para obtener empleo en otros lugares. Así lo describe uno de los 
agricultores:

En 1970, yo mismo trabajé en el área del bosque Molisaka, que era parte del depar-
tamento forestal. Tenía 25 años. Si me dedicaba únicamente a la agricultura sólo me 
pagaban medio año. Si tenías una familia con hijos era necesario otro trabajo para 
sostenerlos. Había pocas oportunidades de trabajo dentro de la comunidad, así que 
debíamos encontrar trabajo fuera de ella.9

En ese periodo, el sustento de las familias todas dependía del ingre-
so de las generaciones jóvenes que salían a trabajar fuera de la comunidad. 
El mismo fenómeno obligó a quienes todavía vivían entre los fata’an a cam-
biar la agricultura por la acuacultura, mediante piscifactorías, y con ello elevar 
sus ingresos. También establecieron granjas de cerdos, cuyos desechos usaban 
como alimento para los peces y camarones, siguiendo una de las indicaciones 
de la Asociación de Agricultores llamada «administración agrícola múltiple» 
(Huang, 2000). Para aligerar la carga económica, que aumentaba día con día, 

9	 Testimonio de Cheng. 28 de mayo de 2006, en Mayao.
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algunos miembros de la comunidad vendieron sus pantanos agrícolas a los han 
para que éstos pudieran usarlos como granjas de cerdos. Sin embargo, el dese-
cho de los cerdos llegaban hasta los ríos y contaminaba el agua, destruyendo al 
ecosistema de algas. 

Los ami ya no pescaban en los ríos. En cambio, iban a los estanques 
de peces de los restaurantes, en los que había tilapias para el esparcimiento de 
aquellos que lamentaban la pérdida de su cultura nativa y deseaban recordar lo 
que era pescar y arrojar redes. 

4. Periodo del pasatiempo de agricultura (1980-1995)

Las estadísticas demográficas indican que en 1992 la población del municipio 
de Guangfu —donde se ubica la comunidad de los fata’an— había sufrido un 
evidente fenómeno migratorio durante la década anterior. Los fata’an se en-
frentaban a los conflictos de una sociedad en decadencia acelerada. Atendien-
do a decretos gubernamentales, la provincia de Hualien había abandonado las 
tierras en barbecho desde 1984. Dichas políticas provocaron la reducción de los 
campos de arroz de los fata’an. 

La Asociación de Agricultores promovió la industria del pasatiempo 
de agricultura con el objetivo de ayudar a transformar las tierras en barbecho, 
en áreas que tuvieran uso con mayor rendimiento económico. Quienes aún 
permanecían en el pantano decidieron plantar loto en lugar de arroz, siguiendo 
la nueva política que promovía el esparcimiento agrícola. Como los fata’an no 
estaban familiarizados con la agricultura del cultivo de loto, la cosecha no fue 
tan buena como se hubiera esperado. Como resultado de múltiples cultivos 
deficientes, los fata’an prefirieron entonces vender sus tierras a empresas de 
construcción de vivienda. El loto quedó abandonado en los campos, en estado 
de descomposición y putrefacción, causando la acidificación del suelo.

5. Periodo de ecoturismo (1995 al presente)

Desde 1994, el gobierno taiwanés promovió una política de desarrollo regional 
para reducir las desigualdades entre las áreas rurales y urbanas. Con esta polí-
tica, los fata’an más jóvenes disuadieron a los agricultores de vender las tierras, 
y en su lugar promovieron el ecoturismo para mejorar la situación económica. 
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Desde que Taiwán entró a la sociedad de consumo e impuso el fin de semana 
de dos días, en el año 2000, la sociedad acusó un incremento en la demanda de 
viajes domésticos. Los fata’an promocionaron la cultura de la pesca entre los 
turistas, en particular la experiencia del lakaw. Gracias a dichas actividades de 
corte turístico, que requieren el crecimiento de la fauna acuática dentro del 
lakaw, se ha restaurado poco a poco el entorno de hierbas silvestres, mientras 
que la comida tradicional se publicita en los llamados «restaurantes de cocina 
tradicional ami». Cuando el turismo tuvo un desarrollo mayor, estos restau-
rantes se expandieron y agregaron el servicio de B&B,10 en donde se ofrecía la 
experiencia del pa-lakaw y su cosmogonía. En los restaurantes de cocina tra-
dicional se intenta reconstruir la cultura alimentaria de los fata’an por medio 
del impulso del ecoturismo. Sin embargo, si se pregunta si la cocina tradicional 
ami ha favorecido los derechos de los agricultores, debe responderse que sólo lo 
ha hecho de forma muy limitada. El uso de hierbas silvestres en los restaurantes 
brinda, en efecto, cierto apoyo a los agricultores indígenas; sin embargo, la ma-
yoría de los turistas provienen de la sociedad han, quienes no están acostum-
brados a las hierbas silvestres comestibles del área, que tienen sabor amargo. 
Así, la mayoría de los vegetales que se ofrecen en los citados restaurantes siguen 
siendo aquellos a los que el gusto de los han está acostumbrado, provenientes 
no de los pantanos de los fata’an, sino del mercado. 

Para que los agricultores locales obtuvieran mayor beneficio del tu-
rismo, las élites intentaron darles las herramientas para ser intérpretes de las 
actividades de ecoturismo. Crearon materiales de enseñanza e información 
de guía para estos intérpretes y para las generaciones más jóvenes. Las élites 
fata’an continúan esforzándose para preservar la biodiversidad del pantano, 
recuperar la ecología, restablecer el ecosistema de algas, plantas y luciérnagas, 
y reducir la acidificación del suelo. Sin embargo, esas actividades de recupe-
ración no pueden prevenir posibles daños futuros. Con el paso del tiempo, 
el interés del turismo atrajo a muchas agencias de gobierno que ofrecían la 
construcción de diversas instalaciones en el pantano. Las nuevas construccio-

10	 Literalmente «cama y desayuno» (N. del T.). Es ya una añeja costumbre del mundo an-
glosajón que refiere al acceso expedito, cuando se está de viaje, a una cama para pernoctar 
y lo acogedor de la primera colación la mañana siguiente.
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nes ignoran, en su mayoría, la ecología del entorno y, generalmente, provocan 
daños ecológicos. 

Problemática

Desde una perspectiva histórica, este texto examina la influencia del colonia-
lismo y el capitalismo en un sistema alimentario tradicional. También intenta 
responder qué sucede cuando los movimientos alimentarios actuales se resisten 
a la lógica del consumo globalizante. Enseguida, se analiza la problemática de 
estas cuestiones a partir de los hallazgos del caso de los fata’an. 

Cambio del sistema alimentario y la intervención del Estado

Si se analiza el proceso de cambio del sistema alimentario en el pantano de los 
fata’an, es evidente que en un periodo de apenas cien años, los indígenas han 
vivido cambios dramáticos bajo el dominio de los japoneses y de los han. No 
cabe duda que las fuerzas que generaron estos cambios son, por un lado, el 
proceso de modernización como parte de la colonización y, por el otro, la im-
plantación del capitalismo como consecuencia de la modernización. Ello causó 
el rompimiento de los indígenas con su historia y, como resultado, no tuvieron 
más opción que aceptar la nueva lógica del «progreso». La introducción de 
nuevas formas para el uso de la tierra ocasionó la discontinuidad en la relación 
de los humanos con la naturaleza: antes, éstos formaban parte de la cadena 
alimentaria, no la dominaban. Esto también provocó la discontinuidad del sis-
tema alimentario tradicional y de la estructura social. Por lo demás, el concepto 
de propiedad privada, característico del capitalismo, abrió una brecha en los 
valores tradicionales de compartición que formaban parte del sistema etario. 
Una vez destruidos éstos, muchos indígenas dejaron su tierra de origen y a sus 
familias para buscar mayores ingresos, lo que a su vez causó mayor alejamiento 
de su herencia cultural. 

La resistencia débil: reconstrucción alimentaria para el turismo

El movimiento posterior a 1995 para revitalizar la comunidad puede conside-
rarse el intento de los fata’an para restaurar las discontinuidades expuestas. Este 
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movimiento eligió al lakaw como símbolo de la identidad local, no sólo por-
que fue una invención propia de los fata’an conforme se adaptaban al entorno 
del pantano, sino también porque su existencia misma simboliza la integridad 
ecológica del pantano: el lakaw regula el funcionamiento de los ríos, protege la 
tierra y las relaciones de la cadena alimentaria entre humanos, peces, camaro-
nes, hierbas silvestres, caracoles y aves. En esta cadena alimentaria, el humano 
es concebido como integrante del ambiente. 

Los fata’an son enfáticos cuando dicen que «todas las criaturas en el 
cielo, en la tierra, en el río, son comestibles; pero no abusamos de ellas». Al 
compararse con la interpretación ecológica de los han, firmemente arraigada en 
la ciencia occidental, los fata’an subrayan su propia perspectiva indígena de la 
ecología, que les permite apropiarse del derecho de interpretación cultural. De 
esa forma, el lakaw se usa para distinguir a los han de los indígenas, como ellos 
mismos lo explican: «el pantano es donde viven los indígenas, no un distrito 
ecológico». 

Los esfuerzos para reconstruir el sistema alimentario del pantano pue-
den verse en las acciones multidimensionales de los fata’an, y en su intención 
de resistir la deslocalización, expandiendo la industria alimentaria de la zona. 
Paradójicamente, no han desarrollado nuevas estrategias para el futuro de su 
comunidad, sólo han tomado prestado de la urbe el concepto de ecoturismo 
para reconstruir la ecología del pantano. Esto revela que, después de todo, los 
fata’an tienen una fuerte influencia del capitalismo y la modernización. El siste-
ma alimentario local o tradicional es sólo una estrategia de desarrollo, e incluso 
esa perspectiva es una forma elitista de resistir la homogeneización y la globali-
zación, basada en un enfoque científico. Como señalaba Goodman (2000), la 
agricultura y los alimentos sostenibles podrían no ser el blanco principal en este 
tipo de movimientos alimentarios locales.

Aunque la cocina tradicional y el lakaw ayuden a la recuperación de 
una parte del entorno del pantano y mejoren la relación entre los agricultores 
y los restaurantes, el beneficio resultante de estas acciones queda en manos de 
muy poca gente. Para satisfacer las demandas del turismo masivo, la cantidad 
y calidad de la comida debe ser estable, y no muy fuerte en cuanto a su sabor. 
Sobra decir que este tipo de sistema de suministro alimentario masivo excluye a 
los pequeños agricultores locales. El resultado es que la cocina fata’an ha debido 
expandirse, alterando, de hecho, la definición de local más allá del propio terri-
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torio, para «preservar la ortodoxia de la comida local tradicional». Por lo tanto, 
aunque los fata’an hayan tenido un parcial éxito en la reconstrucción del valor 
del pantano, aún deben luchar por cambiar la difícil situación que enfrentan 
los agricultores locales. 

Aun cuando las élites fata’an y la Asociación de Agricultores intentaran 
alentar a los agricultores locales a un cambio de profesión —para convertirse, 
por ejemplo, en intérpretes del ecoturismo—, en un contexto realista sigue 
siendo una idea alejada de la vida cotidiana de los agricultores; la mayoría de 
ellos aún mantiene sus cultivos mediante insecticidas, y les resulta muy difícil 
transitar de la industria primaria agrícola a la industria terciaria del turismo. 
No tienen las habilidades, los fondos monetarios y, lo más importante, tampo-
co la mentalidad del negocio del turismo. 

Esas dificultades se deben a que la solución propuesta, o su visión, 
todavía proviene de un marco capitalista. No se han creado opciones para un 
desarrollo alternativo. Es posible que la colonización haya hecho a los fata’an 
dependientes del sistema capitalista, y ahora carecen de ideas que vayan más 
allá de ese sistema: han terminado usando el capitalismo para luchar contra el 
propio capitalismo. De este modo, la resistencia se ha vuelto débil y fácilmente 
absorbible por cualquier otro proyecto que el gobierno pudiese poner en mar-
cha en un momento dado. 

Conclusión

Recientemente ha habido, en todo el mundo, numerosos movimientos que 
usan la comida local para resistir la expansión del sistema alimentario de al-
cance global. El movimiento indígena de revitalización cultural forma parte de 
éstos, que intentan reconectarse con los sistemas alimentarios tradicionales. El 
caso de los fata’an del pantano revela cómo los proyectos modernizantes alte-
raron su sistema alimentario. Como lo mencionaron Kuhnlein y Chan (2000), 
la desaparición de los sistemas tradicionales alimentarios no sólo significa un 
cambio de hábitos en ciertas áreas o ciertos grupos, también abre una brecha 
en el conocimiento etnobotánico de los mismos, así como un cambio del esti-
lo de vida, producto de una larga adaptación a su entorno. El impacto de los 
sistemas alimentarios masivos entre los fata’an no sólo cambió sus modos de 
producción, sino que provocó alteraciones al paisaje y la hidrología del pantano 
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y modificó la forma en que interactuaban con la naturaleza. El resultado es que 
se abrió una brecha en la relación de aquéllos con su historia, su cultura y con 
su condición humana. 

La reconstrucción de un sistema alimentario es un proyecto de gran 
importancia, especialmente para una nación que ha experimentado fuertes dis-
continuidades culturales, producto de la colonización y la modernización. Un 
proyecto de esa naturaleza, en el caso de los fata’an, debería integrar mayores es-
fuerzos para que pudiesen redescubrir el valor de la comida de antaño, recons-
truir su conocimiento alimentario tradicional, restaurar el estado original de su 
entorno y recuperar la interpretación de su propia cultura. Más importante aún 
es la puesta en marcha de un mecanismo de incorporación, que permitiera que 
los grupos minoritarios y las generaciones más jóvenes practicasen el conoci-
miento tradicional en su vida diaria. Desde esa perspectiva, este estudio sugiere 
que las élites de los fata’an deberían prestar mayor atención a los agricultores 
del pantano. Si éste va a ser protegido, los derechos de esos pequeños agriculto-
res también deben serlo, pues la propiedad de esas tierras está fragmentada en-
tre numerosos y pequeños agricultores. Es necesario apoyarlos para que logren 
acuerdos justos con los empresarios de los restaurantes y para que aseguren su 
adecuada subsistencia. Entonces, y sólo entonces, los ingredientes de la cocina 
local serán realmente producidos localmente, lo que permitiría un desarrollo 
alternativo para enlazar actividad económica con la sostenibilidad del entorno.

Traducción del inglés: Bárbara Gama 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama
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Fast food, globalización y biodiversidad

Carmen Rial

Las grandes cadenas de restaurantes de comida rápida que se generalizaron a 
partir de los años sesenta constituyen hoy una de las grandes amenazas a la bio-
diversidad planetaria. Orientados particularmente a la venta de hamburguesas 
—McDonald’s, Burger King, Quick y otros—, los menús de esos restaurantes 
han favorecido a un limitado número de especies vegetales y de razas animales, 
imponiendo así un estándar de productos en diferentes países del mundo. ¿Cons-
tituye la oferta apremiante de estos restaurantes invasores, que tanto atraen a los 
jóvenes, la imposición de una homogeneización alimentaria? ¿Podrá el cambio 
de valores que opera entre los jóvenes, y que favorece políticas de desarrollo sus-
tentable, influir en la mengua de los restaurantes de comida rápida? A partir de 
una investigación etnográfica realizada en Francia y en Brasil, en las páginas que 
siguen se muestra cómo las cadenas de fast food eligen sus productos; y se expone, 
en contraste, la reacción de numerosos consumidores contra la homogeneización 
alimentaria, la cual ha sido expresada a través de diferentes movimientos sociales.

La alimentación primitiva

Ciertos autores, influidos por la bioantropología, identifican al piscolabis —o 
refrigerio— con la alimentación nómada (vagabond feeding), un tipo de com-
portamiento que la etología identificó entre los babuinos en estado natural 
(Fischler, 1979: 205). Igual que en la alimentación nómada, alimentarse de 
snacks 1 significa, para los humanos, comer «de manera solitaria, a intervalos 

1	 En México el término snack que utiliza la autora en español es equivalente al antojo  
(N. del E.).
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irregulares, tal vez con mayor frecuencia, en pequeñas cantidades, y sujeto al 
azar de sus recorridos» (Fischler, 1979: 205). El dicho nómada se ve favorecido 
por la creación de espacios propicios a la oferta de antojitos: supermercados, 
quioscos públicos, restaurantes de comida rápida, distribuidores de bocadillos. 
En relación con la comida, la alimentación nómada se considera incluso más 
arcaica que el comensalismo, el cual consiste en la alimentación en grupo, obe-
deciendo a un orden determinado, donde los más fuertes tienen derecho a las 
mejores porciones. De hecho, es comprobable una tendencia dominante de la 
modernidad alimentaria, la cual despierta este comportamiento de vagabun-
deo, que se ejemplifica por la toma de bocadillos en los supermercados, por el 
mordisqueo alimentario constante y por el incremento del número de ingestas 
durante el día. El vagabundeo forma parte de ciertos comportamientos que 
pueden ser asociados con los de los clientes de restaurantes de comida rápida, 
sobre todo si se trata de turistas. 

Apreciados como primitivos, en el sentido de que se relacionan con un 
comportamiento propio de los primates, el bocadillo, el tentempié o el refri-
gerio lo serían también porque se acercan a un materialismo que puede inter-
pretarse como la primacía del cuerpo sobre la del espíritu. Comer así significa 
recurrir a más ingestas de alimentos, y la irregularidad que ello implica ha sido 
condenada a través de las épocas. Ya en la Edad Media, un proverbio expresaba 
bien tal desaprobación: «Comer una vez al día es vida de ángel, comer dos veces 
al día es vida humana, y tres o cuatro o varias, es vida de bestia y no de criatura 
humana» (Contamine, 1982). Desde esta perspectiva, la imagen del fast fooding 
típico correspondería, más o menos, a la de un anuncio que Freetime2 divulgó 
en el cine y en la televisión franceses a finales de la década de 1980: un hombre 
monstruoso, con facha de idiota, que ingurgita solitariamente, frente a uno que 
come hamburguesas de pie, a grandes tarascadas; una imagen que nos recuerda 
la figura de Pantagruel.3

Tan contradictorio como esto pueda parecer —ya que se trata de un 
alimento que generalmente se ingiere en pequeñas cantidades—, el snack se 

2	 Paradójicamente, nombre y marca de una cadena de restaurantes de comida rápida que 
existió en Francia durante aquellos años (N. del E.).

3	 Héroe tradicional del siglo xv, que inspiró a Rabelais, quien desde su infancia «bebía la 
leche de cuatro mil seiscientas vacas» (1973: 228).
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percibe como una forma de alimentarse en la que no se degusta, sino que se tra-
ga. Sirve para satisfacer un hambre inmediata que colma un hueco. El alimento 
es devorado —anulado— con el fin de hartar un estómago incapaz de soportar 
las limitaciones temporales de una comida estructurada y ordenada.

En las culturas occidentales modernas, el acto de comer que se reali-
za para ultimar simplemente una función nutritiva es representado como una 
ocupación casi vil del cuerpo: en la medida en que el alimento llega rápido al 
vientre, más se halla liado con los simbolismos confusos a él vinculados. Si el 
snack es objeto de cierto desprecio es porque, con toda evidencia, dispensa del 
ritual que rodea al acto culinario y al de comer o, por lo menos, los simplifica. 
Por tanto, el snack se semejaría con los instintos más primarios, mientras que la 
comida se situaría en las esferas de la racionalidad y de la inteligencia.

El comer infantil

El acto de comer sin un ritual, que responde a un hambre incontrolable, se ase-
meja al de los niños. Especialista en las fronteras de lo social y su transgresión, 
Mary Douglas cita a la novelista norteamericana Toni Morrison, quien descri-
bía como infantiles los casos alimentarios de sus personajes: tres mujeres de una 
comunidad negra que se alimentaban de piscolabis.4 En acuerdo con Morrison, 
para Douglas la comida que se mantiene sin estructura se encuentra privada 
de significado. Así, el snack que está en tal condición, y de cara a la estructura 
acostumbrada de la comida, es percibido como la degradación de un modelo, 
como la desorganización de un constructo cultural.

También en Inglaterra, Mennell relaciona el refrigerio con un acto 
infantil: el del ensayo y de la monotonía. Sus adeptos son mostrados como 
víctimas de una enfermedad bien conocida por los ingleses, el «síndrome de 
la alimentación de guardería de niños» (1985: 422), como lo llaman quienes 
estudiaron la indiferencia manifestada por una parte de los ingleses en relación 
con la buena cocina. Por alimentación de guardería de niños se entiende no sólo 

4	 «For she and her daughter are like children. Whatever they have a taste for. No meal 
was ever planned, or balanced, or served. Nor was any gathering at the table […] They 
ate what they have, or came across, or had a craving for» (Morrison 2004: 29). «Comen 
como niños: su alimento no contiene simbolismo alguno, más allá de poder satisfacer 
simples caprichos espontáneos» (Douglas, 1984: 15).
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—y en la época victoriana— la de los niños de pecho, sino también la de los 
chicos y chicas de la alta sociedad, que a menudo vivían hasta la adolescencia 
bajo la vigilancia estrecha y en el regazo de criadas e institutrices. La sencillez 
era la principal característica de ese régimen, el cual tiene mucho de común con 
los restaurantes de comida rápida que, no obstante, excluyeron ese otro aspecto 
del comer infantil: el hecho de imponer a los niños lo que se juzgaba bueno 
para ellos, ya sea que lo apreciaran o no.

El refrigerio surge entonces como una forma idiomática, al margen del 
lenguaje social establecido: un tipo de balbuceo de bebé o jerga de adolescente, 
cuya estructura —o la ausencia de— no estaría sometida a las reglas sociales 
legítimas; y esto sin hablar de la forma en la que se consume: con los dedos, a 
la manera de los niños o de la gente que no conoce la urbanidad (Elias, 1991).

Esta relación entre el restaurante de comida rápida y los niños ha sido 
advertida de manera astuta y provechosa por parte de las empresas. En efecto, 
varias cadenas de fast food han elegido a los niños como el público preferencial 
para sus reservados de las salas de juegos, acondicionando a su gusto el espacio 
pertinente de los restaurantes e instaurando promociones —fiestas de aniversa-
rio, de Navidad, etcétera— y una rotación permanente de elementos alusivos 
a temas infantiles. Es por estas razones, sin duda, que el refrigerio o colación 
no están considerados como una verdadera comida. Con todo, sería demasiado 
simplista vincular los restaurantes de comida rápida con los refrigerios, y en 
caso de hacerlo, convertirlos en el universo exclusivo de las ingestas alimenta-
rias no estructuradas. 

Dicho lo anterior, ¿es posible comer de otro modo en un restaurante 
de fast food? Examinemos las opciones de platillos. De hecho, las cadenas de 
fast food sugieren recetas que se acercan a la comida formal y, en algunos países 
—como Francia—, los menús sugeridos —la combinación de un plato central, 
un acompañamiento, una bebida y a veces un postre— son bastante aceptados. 
Por otra parte, amén del país en donde se ubique el restaurante de comida rá-
pida, el horario también parece determinar el tipo de ingesta alimentaria: entre 
mediodía y las 14 horas, y entre las 19 y 20 horas, los menús parecen más estruc-
turados y se dirigen a quienes comen fuera del hogar o a quienes, habiendo es-
cogido un restaurante de comida rápida, desean —a pesar de ello— consumir 
una entrada, un plato fuerte —ya sea una hamburguesa o un emparedado—, 
una bebida y un postre.
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Sin desdeñar la oposición entre refrigerio y comida, Flandrin (2004) 
propone que se considere comida a toda ingesta alimentaria que tenga un 
nombre, es decir, que se asuma como comida por el grupo social en cuestión. 
Este punto de vista toma en consideración el dinamismo de las modificaciones 
históricas, y parece más adecuado para mejor interpretar los tipos de platillos 
consumidos en los restaurantes de comida rápida.

La homogeneización de la materia prima

Los restaurantes de comida rápida a menudo son señalados como el ejemplo 
más consumado de la homogeneización del alimento moderno, y como una 
gran amenaza a la biodiversidad alimentaria y cultural. Pero a decir verdad, los 
procesos de estandarización alimentaria ya habían sido identificados desde hace 
tiempo, y los establecimientos mencionados sólo los aceleraron. Para conservar 
un carácter, una identidad en los alimentos que componen los menús de los 
restaurantes de fast food, sus empresarios no encontraron mejor alternativa que 
la de homogeneizar, primero, la calidad de la materia prima, y luego la produc-
ción de sus proveedores, tanto en la apariencia exterior de los productos como 
en su gusto. Ello resultó en una basta uniformización de los cultivos y de los 
procesos ganaderos, a tal punto que las preferencias han sido reducidas a ciertas 
especies vegetales y animales en detrimento de otras. Así, por ejemplo, entre los 
centenares de variedades existentes de papa en los Estados Unidos y en Europa, 
McDonald’s emplea sólo dos: la russet Burbank y la marijke. Después de repe-
tidas investigaciones, en McDonald’s se llegó a la conclusión de que las papas 
fritas ideales —es decir, las que se muestran crocantes y doradas después de la 
cocción— son las que presentan las tasas más elevadas de materia seca. Así, la 
empresa determinó que las papas que tenían un mínimo del 21 % de materia seca 
eran las únicas aceptables. Los agricultores involucrados en esa agroindustria no 
tuvieron mejor alternativa que la de abandonar los cultivos que no respondían 
al parámetro impuesto. Como McDonald’s es el primer comprador de papas 
en el mundo —así como de pescado y de pollo— (Spitzer, 1986: 39),5 es fácil 
imaginar las consecuencias que tal decisión está provocando en la biodiversidad.

5	 Cuando se fundó la empresa McDonald Systems Inc., las papas que consumía representa-
ban el 5 % de toda la producción americana. En la década de 1980 representaban casi el 25 %. 
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Después de haber restringido las variedades de papa a aquellas que ha-
bían obtenido los mejores resultados en laboratorio —exámenes que, por otra 
parte, tenían en cuenta sobre todo la apariencia—, diversas empresas distribu-
yeron las «selectas» variedades de ese tubérculo por todo el planeta. Ante la in-
transigente negativa de los productores ingleses para proveer la papa russet —lo 
cual era comprensible, puesto que la variedad todavía no existía en Europa—, 
McDonald’s no vaciló en establecer un puente aéreo entre esa isla y Canadá, 
lo que elevó el coste de la producción en el orden de 35 %, pero garantizó la 
estandarización de sus papas fritas (Love, 1987: 528). 

La triste experiencia a la que fueron sometidas las sucursales inglesas de 
esa empresa de comida rápida hizo que ésta alentara a los productores ameri-
canos a establecerse en el extranjero (Love, 1987: 528); y como recurso extremo, 
McDonald’s no vaciló en producir por sí misma la materia prima que nece-
sitaba. Tal sucedió en Inglaterra, donde, impotente para modificar la calidad 
del pan de sus proveedores, se lanzó a la producción de pan asociándose con 
un inglés. A tono con lo anterior, McDonald’s incitó al cultivo de la russet 
Burbank en el Viejo Continente, variedad de papa que fue cultivada con éxito 
en España, Polonia y Holanda. Lo mismo sucedió en Brasil, en los estados de 
Paraná, Santa Catarina y Minas Gerais, a donde fueron importadas semillas 
con este fin.

Los obstáculos no pararon ahí. McDonald’s se enfrentaría al mismo 
problema con la carne de vaca. La mayoría del ganado europeo se alimenta con 
pienso, cuando en Estados Unidos la empresa recurre a una mezcla de carnes 
que proviene de dos tipos de bovinos: los alimentados con pastos naturales y 
los alimentados en establos, con cereales. Difícil fue también homogeneizar la 
calidad de la carne en Brasil, dada la diversidad de proveedores que impone la 
gran demanda de carne. La elección en este caso fue comprarla en el área de 
Amazonia, con las nefastas consecuencias que se conocen debido a la desfores-
tación (Maffei, 1992: 6-3).

Los países comunistas tampoco escaparon a esta lógica estandarizante 
de escala global. Teniendo en el horizonte su entrada a la China popular y 
con el fin de mejorar sus relaciones con el gobierno de ese país, McDonald’s 
eligió las manzanas chinas para confeccionar las tartas en las que sustentan su 
poderoso mercado en Japón. Dentro de las murallas chinas, la cadena desplegó 
instalaciones centralizadas que aseguraban la distribución de las manzanas en 
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todo el Pacífico (Love, 1987: 536). Durante su establecimiento en la ex-Unión 
Soviética y hasta antes de abrir su primer restaurante, McDonald’s contrató 
ingenieros agrónomos para asegurarse de que la producción de papas y de car-
ne de vaca correspondiese con sus estándares (Anónimo, 1989: 46). Aquellos 
expertos desaprobaron la calidad del ganado soviético, por lo que McDonald’s 
resolvió practicar la inseminación artificial con la semilla que provenía de geni-
tores de América del Norte. Signo de los tiempos, el matrimonio forzado entre 
toros americanos y vacas soviéticas forzó a los rusos mismos a integrarse a la 
homogeneización planetaria.

Al mismo tiempo, y en tendencia contraria a las necesidades de ex-
pansión de cualquier restaurante, la empresa norteamericana disminuyó el nú-
mero de sus proveedores. Hacia la mitad de la década de los años ochenta, 
McDonald’s ya había reducido el conjunto de sus proveedores americanos de 
carne a sólo cinco, y de sus productores de papas a casi uno solo: la todopode-
rosa compañía Jack Simplot (Love, 1987: 393). El socio electo, establecido en 
Alemania, logró una ayuda por parte de McDonald’s para la construcción de 
un gran centro de almacenamiento de papas en Europa (Love, 1987: 529).

La búsqueda a ultranza de homogeneidad en sus productos condujo a 
situaciones absurdas, como la de llevar queso cheddar americano a Francia —el 
país del queso por excelencia— o introducir pescado extranjero a Brasil, cuyo 
litoral rebosa de numerosas especies. Podría alargarse la lista de estas decisio-
nes singulares. Sin embargo, baste agregar sinsentidos como la de llevar salsas 
francesas desde Alemania para venderse en Francia, que fue el caso de la salsa al 
Roquefort y la salsa a las hierbas finas.

Esta homogeneización tiene sus límites. Si se mira a fondo, puede com-
probarse que, pese a todo, persisten grandes disparidades que obligan a valorar 
las condiciones locales y que impelen a la adaptación. Con la estandarización y 
reglamentación de los procesos de producción de las materias primas hasta en 
sus más mínimos detalles, es lógico que el resultado sea un gusto estandarizado. 
Pero la voluntad de una homogeneidad absoluta en el gusto de los platillos no 
resiste la confrontación con las prácticas y las sensibilidades locales. 

Los brasileños dan prueba de una inclinación por la sal mucho más 
acentuada que la de los franceses, y también prefieren los pasteles más azucara-
dos. En Brasil, las comidas que se venden en los establecimientos de fast food 
son consideradas poco saladas o poco azucaradas: se les percibe con «sabor a 
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papel», expresión que puede traducirse en soso. Si en los restaurantes de comida 
rápida tales resquicios de aliño son posibles, es porque ciertas fases de la prepa-
ración de dichas comidas quedaron parcialmente automatizadas —es el caso de 
las salsas que el cliente añade a su hamburguesa o ensalada — o no lo fueron en 
absoluto, como sucede con la operación destinada a ablandar la carne o a salarla.

Es altamente probable que procesos de estandarización aludidos estén 
amenazando la biodiversidad planetaria en ciertas áreas; pero es un hecho en la 
homogeneización del gusto. Con todo, este último fenómeno ha sido objeto de 
críticas y, en ocasiones, de movilizaciones sociales.

Movimientos populares, 
discurso nacionalista y propagación mundial

En ocasiones, las críticas asumen formas más precisas y estructuradas. Fue el 
caso de las exigidas por los movimientos que denunciaron la expansión por 
todo el mundo de las cadenas de fast food. Dichos movimientos se propagaron 
en diferentes países a partir de la década de 1980, casi al mismo tiempo que 
aquéllas. A continuación un botón de muestra:

Una manifestación se efectuará en el centro de São Paulo para marcar el principio de 
la guerra entre la carne asada en parrilla, el arroz y el frijol brasileños, por un lado, y 
por el otro, la hamburguesa multinacional. Según el líder del movimiento, presidente 
del Sindicato de los Propietarios de Restaurantes, se trata de una «protesta contra la 
creciente masificación de la hamburguesa, que va a acabar por modificar las costum-
bres alimentarias que forman parte de nuestra cultura» (O Estado de São Paulo, 6 de 
mayo de 1986).

En Brasil, además de las protestas culturales, los manifestantes evocaron 
el peligro económico representado por la proliferación de los restaurantes de 
comida rápida, que, según se argumentó, ponía en peligro la supervivencia 
de los 400 000 empresarios del sector de la alimentación y las bebidas. Aque-
llos opositores contrastaban a la hamburguesa multinacional con los platillos y 
bebidas habitualmente considerados nacionales: la carne asada en parrilla, las 
brochetas, el arroz con frijoles negros y el guaraná.6 

6	 Bebida tradicional elaborada a partir de las semillas de una planta amazónica (Paullinia 
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La llamada manifestación «brochetas contra hamburguesas», tan nacio-
nalista en su eslogan como en sus propuestas, fue sólo una copia simplificada de 
la que unas semanas antes hicieran los italianos, la cual resultaría ampliamente 
comentada por los medios de comunicación. De hecho, esta última —en la que 
participaron centenas de personas, se efectuó en Roma y fue conocida como el 
movimiento de los paninaris— inauguró la larga serie de protestas que se alza-
rían contra los restaurantes de comida rápida en todos los rincones del mundo. 
Fueron los líderes paninaris quienes establecieron la estrategia de hacer propa-
ganda en favor de los platillos nacionales: distribuyeron pasta entre sus adeptos, 
un alimento que se percibe a escala internacional como típicamente italiano. 
Esa demostración italiana sería el punto de partida de los movimientos que se 
asumen como culturales, pues tomaron partido por los platillos nacionales. 
Nacionalista en su ideología, ese movimiento italiano se ramificaría, no obstan-
te, hacia otros países, donde se le asignaría su alcance planetario, y más tarde 
tomaría la forma de un movimiento mundial: la «comida lenta» (slow food).

En ocasiones, las protestas no concernieron directamente al alimento, 
sino al entorno, al modo de obtener la materia prima con la que se prepara, sus 
empaques, etcétera. Ciertos folletos publicitarios de McDonald’s, en los cuales 
la empresa respondió a los cargos en su contra, mostraban claramente la natu-
raleza de las acusaciones que circulaban en su contra. Tomemos tres ejemplos 
de McFact Card, volantes distribuidos por McDonald’s Inglaterra, donde des-
tacaba la leyenda «impresos sobre papel reciclado». El folleto número 3 trata de 
disipar las preocupaciones que concernían a la calidad de la carne, recurriendo 
a expresiones como «todos los alimentos son objeto de un total de 36 revisiones 
de control de calidad diferentes, realizados por grupos de técnicos calificados»; 
o bien «todo el suplemento de carne viene de proveedores europeos certifica-
dos por la Comunidad Económica Europea». En otro folleto informativo, el 
McFact 2, la empresa se defendía de acusaciones relativas a la destrucción de la 
capa de ozono, debido a la utilización de sustancias dañinas en los envoltorios 
y empaques.7 Sin embargo, cabe destacar que en este caso la acusación no sólo 

cupana) rica en cafeína. Debe subrayarse que, excepción hecha del guaraná, se consideran 
brasileños todos los platillos que no corresponden plenamente con su origen ancestral.

7	 Se destacaba el uso de cloroflurocarbono, aerosol utilizado para hacer funcionar los fri-
goríficos y otros enseres de cocina.
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involucraba a McDonald’s de Inglaterra. De hecho, nada se dijo sobre los em-
paques utilizados en otros países. 

Por otra parte, puede resultar interesante observar que el folleto 1, acerca 
de los bosques, fue divulgado en Inglaterra y en los Estados Unidos, pero no en 
los países de América del Sur y América Central, a priori los más afectados por 
la acusación de deforestación. Esta actitud parece vincularse con el hecho de 
que la conciencia ecológica está menos desarrollada en esas regiones que en los 
países del norte, y también al hecho de que las representaciones sociales que se 
relacionan con los restaurantes de comida rápida resultan más bien positivas en 
esos países periféricos. Así que, «explicación no pedida, acusación manifiesta».

A contrapelo de lo dicho, cabe la siguiente pregunta: ¿hubo acaso, tam-
bién, movimientos pro fast food en el mundo? La respuesta inmediata sería no. 
Pero si se estudian los acontecimientos ocurridos en Europa del Este a la víspera 
de la caída del muro de Berlín, se debe reconocer el interés —aunque hubiese 
sido sólo simbólico— que motivaban entre la población los restaurantes de co-
mida rápida instalados en los países comunistas. ¿Cómo entender las largas filas 
que se formaban delante del McDonald’s de la Plaza Pushkin, en Moscú, si no 
como un movimiento social pro fast food? De qué otra manera interpretar la 
opinión del soldado ruso, un mes después de la apertura a los influjos occiden-
tales: «los adoramos, deberían abrir más establecimientos». ¿Una simple envidia 
de consumir bienes materiales nuevos puede empujar a toda una población a 
hacer cola durante horas y horas para pagar por una hamburguesa un precio 
equivalente al 1 % del salario mínimo? ¿Sería posible ver en esas largas filas una 
suerte de anti-mayo del 68, cuando los estudiantes moscovitas y sus padres 
salieron a las calles para protestar por lo que en su imaginario se erigía como el 
«templo del consumismo al puro estilo occidental»?

Los restaurantes de comida rápida, se sabe, suscitan imágenes harto 
contradictorias. Son vistos como lugares donde se produce y se consume un 
alimento futurista, antinacional y antiecologista; platillos cuyo origen no se 
controla y que, en efecto, engendran temores conscientes o inconscientes. Asi-
mismo, son vistos como símbolos de una sociedad ideal, más democrática y 
consumista. Ante tales disparidades, parece difícil hablar de un imaginario fast 
fooding global.

Los restaurantes de comida rápida son ejemplos, sin duda, de esos «no 
lugares» contemporáneos señalados por Augé (1992), espacios donde uno se 



109

fast food, globalización y biodiversidad 

detiene sólo momentáneamente, privados de toda memoria colectiva, llegados 
para insertarse en el seno de otra cultura, de otras regiones del mundo, como 
entidades espaciales —suerte de ovnis— que habrían aterrizado prefabricadas.

La tendencia globalizante permite suponer que la propuesta nuclear 
del discurso publicitario contemporáneo consiste en habilitar, a largo plazo, un 
imaginario gastronómico global entre culturas diferentes que terminarían por 
consumir productos idénticos. Pero tal imaginario podría ser más eficaz si es 
capaz de adaptarse a los diversos contextos culturales, tomando en cuenta sus 
sutiles diferencias. Hoy, los productos alimentarios y los signos que propagan 
las empresas pertinentes son los mismos casi en todas partes. No es errado decir 
que en tiempos de la modernidad, el aumento de intercambios de signos ter-
mina por homogeneizarlos. Con todo, no hay que obviar lo relativo de toda es-
tandarización cultural, porque la hamburguesa —indiscutiblemente difundida 
en todo el planeta— no podrá escapar, per se, a los procesos de recomposición, 
de reinterpretación, propios de cada sociedad. Pero eso es harina de otro costal.

Traducción del francés: Sergio Xavier Gama 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama

Referencias

Anónimo (1989). Neo Magazine, 198.
Augé, Marc (1992). Non-lieux. París: Seuil.
Contamine, Philippe (1982). La vie quotidienne pendant la guerre de cent ans. France et 

Angleterre (xive siecle). París: Librairie Hachette.
Douglas, Mary (1984). «Standard Social Uses of Food: Introduction». En Mary Dou-

glas (ed.), Food in The Social Order. Nueva York: Russel Sage Foundation.
Elias, Norbert (1991). La Civilisation des moeurs. París: Calmann-Lévy.
Fischler, Claude (1979). «Gastro-nomie et gastro-anomie, sagesse du corps et crise 

bioculturelle de l’alimentation moderne». Communications, 31, pp. 189-210.
Flandrin, Jean-Louis y Masimo Montanari (2004). Historia de la alimentación. Astu-

rias: Trea.
Love, John F. (1987). A verdadeira historia do sucesso. São Paulo: Brasiliense. 
— (1989). Sous les arches de McDonald’s. París: Lafon M.



110

biodiversidad, sostenibilidad y patrimonios alimentarios

Maffei, Marilda (1992, enero). «Cresce consumo de frango no McDonald’s». Folha de 
Sao Paulo, 14.

Mennell, Stephen (1985). Français et Anglais à Table: du Moyen Age à nos Jours. París: 
Flamarion.

Morrison, Toni (2004). Song of Solomon. Nueva York: Vintage Book.
Rabelais, François (1973). Oeuvres complètes. París: Éditions du Seuil. 
Spitzer, Gérard (1986, enero). «Habitudes alimentaires, du rêve à la réalité». Néo-Res-

tauration, 158.



111

La denominación de origen de la sidra Cornouaille.
¿Una herramienta para proteger la biodiversidad local?

Yolanda Vera Castillo1

La conservación de la biodiversidad es, tal vez, uno de los temas más impor-
tantes de nuestro tiempo. En 1992, en Río de Janeiro, en el marco de la Con-
ferencia sobre Medio Ambiente y Desarrollo de la Organización de las Na-
ciones Unidas (unced, por sus siglas en inglés), se firmó la Convención de 
Diversidad Biológica (cbd, por sus siglas en inglés), el primer acuerdo a escala 
mundial que abordaba temas como la conservación y el respeto a la diversidad 
biótica. Ese documento expresa la relevancia de este complejo problema para la 
comunidad internacional. 

La diversidad biológica comprende la variedad de todo tipo de vida, in-
cluidas las diferencias genéticas de cada especie y la diversidad de ecosistemas. 
La biodiversidad provee un gran número de productos y servicios que cubren 
las necesidades de los seres vivos, en particular los miembros de la especie sa-
piens. En el cbd se subraya la necesidad de una justa y equitativa distribución 
de los beneficios que se obtienen de los recursos de la biota. 

Por otra parte, durante las últimas décadas ha surgido el debate sobre 
la necesidad de proteger los saberes tradicionales, bajo derechos de propiedad 
intelectual. El debate se ha mantenido y sigue captando la atención de investi-
gadores y legisladores. En fechas recientes, muchas de las creaciones basadas en 
tradiciones diversas y tecnologías afines han adquirido un nuevo brío cultural 

1	 Una versión preliminar de este trabajo fue presentada como ponencia, conjuntamente 
con Guy Durand, en el 26º Congreso Internacional de la icaf (International Comission 
for the Anthropology of Food), «Contribution à la diversitée de l’alimentation humaine».
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y económico, que aumenta el valor comercial y científico de los recursos gené-
ticos y de los saberes tradicionales vinculados a ellos. 

Este impulso también ha concernido a numerosos países en vías de de-
sarrollo —así nombrados—, donde ha tenido lugar la concepción y puesta en 
marcha de legislaciones que resguardan el derecho a los recursos genéticos, con 
especial atención en la comida y la agricultura, y que contienen especificaciones 
que establecen condiciones aceptables para la explotación de dichos recursos. 
En esos lugares, cada vez cobra mayor importancia la protección de plantas 
nativas domesticadas y de tradiciones recreadas, por lo que paulatinamente son 
mejor protegidas, incluso por medio de denominaciones de origen. 

La denominación de origen sirve para designar un producto que proce-
de de un sitio particular, y su calidad —su naturaleza— se debe a su ubicación 
geográfica, así como a la intervención del hombre en su elaboración. Existen 
cuatro justificaciones que se toman en consideración para otorgar una deno-
minación de origen: las regulaciones en los intercambios, los derechos de pro-
piedad industrial y la protección de los consumidores; la oferta que exista en 
el mercado agrícola; los desarrollos territoriales en ámbitos locales, regionales 
y rurales; y la conservación de recursos naturales y patrimoniales (Sylvander et 
al., 2005).

Para efectos de la norma 2081/92 de la Comunidad Económica Euro-
pea (cee), la denominación de origen es el nombre de una región, un lugar 
específico —o en casos excepcionales un país—, que se usa para describir un 
producto agrícola o comestible originario de dicha región, lugar específico o 
país. La producción, procesamiento y preparación de un producto debe ocurrir 
en un área geográfica definida, por lo que su calidad y características se conside-
rarán, básica y exclusivamente, resultado de ese entorno geográfico particular, y 
de los elementos naturales y humanos que le son inherentes. 

El mismo documento describe que la indicación geográfica es el nom-
bre de una región, lugar específico, etcétera, y que posee una calidad, reputa-
ción u otras características específicas atribuibles a su origen geográfico y a la 
producción, procesamiento y preparación que ocurren en el área geográfica de-
finida. Ciertas denominaciones geográficas serán tratadas como denominación 
de origen, cuando la materia prima de los productos en cuestión provenga de 
un área geográfica mayor o distinta del área donde son procesados los produc-
tos en cuestión, a condición de que el área de producción de la materia prima 
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sea limitada, o que exista una condición especial para su producción, además de 
que se asignen inspecciones que aseguren la observancia de dichas condiciones.

Aunque algunos países, en particular los que se encuentran en vías de 
desarrollo, no hayan adoptado legislaciones nacionales específicas, deben reco-
nocer las denominaciones de origen de otros Estados miembros del Arreglo de 
Lisboa, y asegurarse de que en su territorio no se falsifiquen las denominaciones 
de origen ni se comercialice con ellas. Esto ha causado que en esos países se 
establezcan mecanismos de control con medios y experiencia suficientes, así 
como un organismo de represión de fraudes, entre otros, lo que les genera gas-
tos considerables sin ventaja o beneficio alguno (Escudero, 2001). 

Después de la creación del Mercado Europeo Único, el 1 de enero de 
1993, fue urgente establecer una normatividad comunitaria para los productos 
típicos. El objetivo de la norma 2082/92 de la cee es hacer evidentes las carac-
terísticas de los productos en cuestión, para ofrecer garantías al consumidor que 
lo protejan de imitación de productos u otras prácticas ilegales. Para obtener 
la denominación de origen protegida (dop), los productores deben crear un 
gremio que defienda el producto, y éste debe responder a ciertas condiciones, 
como ser originario de un área delimitada de producción, ser el resultado de un 
entorno concreto de producción, gozar de una notoriedad evidente y seguir los 
procedimientos de obtención de la dop. 

Existe una tendencia creciente por parte de los consumidores a preferir 
productos cuya manufactura respete el medio ambiente, y que provenga de un 
terroir;2 término francés que puede definirse como un agroecosistema que otor-
ga al producto su originalidad y carácter propio, y por medio de cual se reco-
noce el elemento humano involucrado en la elaboración del mismo (Lagrange, 
1999). El terroir también se define como una noción de dimensiones culturales 
que integra las características geográficas de una región definida y que incor-
pora tradiciones, una historia común y una identidad colectiva que de alguna 
manera está involucrada en los productos pertinentes (Bérard y Marchenay, 
1995). La compra de un producto con una indicación reconocida garantiza 
al consumidor la seguridad de cierto valor de calidad (Valceschini y Nicolas, 
1995). También es cierto que los consumidores han perdido la confianza en la 
calidad de los productos comestibles no tradicionales, que llega a ser heterogé-

2	 El equivalente en castellano de ese término sería terruño (N. del T.).
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nea, puesto que atiende a exigencias o demandas diferentes (Mormont y Van 
Huylenbroeck, 2001).

Uno de los objetivos principales de la norma 2081/92 de la cee es la 
protección del origen del producto como una forma de promover el desarro-
llo rural. Las implicaciones socioeconómicas de tal protección son evidentes, 
empezando por la protección de las indicaciones geográficas mismas. La valo-
ración de productos locales no se puede lograr de otro modo, más que con una 
calidad que difiera de la del resto de los productos comunes.

En este estudio se analiza el instrumento de calidad llamado dop para 
el caso de la sidra francesa de Cornouaille, en la región de Bretaña, en Francia. 
A partir del estudio de la producción de esa sidra, se ilustra cómo este instru-
mento interviene en la protección de la biodiversidad y la conservación de 
saberes tradicionales. Después se identifica el impacto del instrumento en el 
desarrollo rural, y por último, se identifican las limitaciones de éste.

Contexto del estudio

En lo que se refiere al principio de territorialidad, la protección de una indi-
cación de calidad está regulada por el derecho del país que la solicita. Aquí la 
dificultad reside en que un país reconozca y proteja la indicación de calidad de 
otro, aunque ambos tengan normatividades distintas.

El desarrollo de las empresas de calidad es una de las prioridades de 
toda política agrícola consistente. Parte de dicha política es proteger las in-
dicaciones de calidad, pero también a sus productores y a todas las empresas 
incluidas por medio de la exclusividad que otorga la denominación de origen. 
Esto se traduce en beneficios económicos y sociales. 

Desde 2007, la ley de orientación agrícola adoptada el 5 de enero de 
2006, en Francia, rescata tres formas de evaluar las indicaciones que identifican 
la calidad y el origen de productos agrícolas y comestibles: etiqueta roja, de ca-
lidad superior; la denominación de origen, la indicación geográfica protegida y 
la garantía de especialidad tradicional, sustentada en la calidad del origen o de 
la tradición; y la mención de agricultura biológica, sustentada en la amigabili-
dad con el ambiente. La negociación de estas indicaciones fue encomendada al 
nuevo Instituto Nacional de Origen y Calidad (inao, por sus siglas en inglés).
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En concordancia con lo anterior, el objetivo de la norma 2081/92 es tri-
ple: responde a las tendencias del consumidor que privilegia la calidad y busca 
nuevos productos alimentarios con un origen geográfico definido por los cahier 
des charges —protocolos de procedimientos—, controlados por un organismo 
que otorga las certificaciones; mejora las ganancias de la explotación agrícola 
en las áreas más remotas o con mayores dificultades; y asegura un marco legal 
comunitario, contra todo tipo de falsificación, para proteger las indicaciones 
geográficas de productos comestibles agrícolas. 

El uso de las indicaciones geográficas a escala nacional por parte de 
organismos internacionales3 ocurre en favor de la protección de conocimientos 
tradicionales y contra la apropiación ilícita. Sólo pueden ser objeto de protec-
ción internacional las indicaciones geográficas que son reconocidas y protegi-
das en su país de origen (wipo, 2004). 

De todo lo anterior surgen algunas interrogantes: ¿los instrumentos 
como la dop favorecen la conservación y protección de los recursos fitogené-
ticos y los saberes tradicionales? ¿Pueden estos instrumentos representar una 
contribución económica? ¿Pueden contribuir al desarrollo rural de países que 
tienen gran diversidad vegetativa y de saberes tradicionales?

dop: una herramienta para la protección de los saberes tradicionales

La demanda de los consumidores está dirigida hacia productos de calidad dife-
renciada que se relacionen con saberes tradicionales y con su territorio de ori-
gen (Van Huylenbroeck y Durand, 2003). Para responder a esta demanda, los 
productores de sidra Cornouaille con dop han pugnado por lograr una mejor 
calidad y características específicas. La mayoría de estos productores considera 
que el hecho de tener un producto con dop significa que también participan 
en la defensa de su territorio, con lo cual marcan una diferencia. 

Esta estrategia de valoración está vinculada a un territorio y a un saber 
tradicional que resulta primordial preservar, y que requiere una contribución 

3	 World Trade Organization (wto) (Organización Mundial para el Comercio); World 
Intellectual Protection Organization (wipo) (Organización Mundial para la Propiedad 
Intelectual); Convention sur la Diversité Biologique (cdb) (Convención por la Diversi-
dad Biológica) (N. del T.).
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colectiva. Todo aquel que se involucre debe comprometerse a respetar las estric-
tas regulaciones de producción que se registren en el manual de procedimien-
tos. Pero no sólo los productores están implicados en la búsqueda de calidad y 
originalidad, también lo está todo aquel que participe en el proceso, que llega 
hasta a la distribución del producto.

En el caso de la sidra Cornouaille con dop, la calidad del producto se 
relaciona con las condiciones de su producción y con el lugar en donde ésta se 
lleva a cabo. Así, se supone, el producto incorpora los saberes tradicionales del 
productor, tanto en los aspectos técnicos como en los culturales.

¿Puede usarse este instrumento en otros contextos? ¿Puede ser adaptado 
para proteger la biodiversidad y los saberes tradicionales?

El impacto de la dop en la biodiversidad

Como consecuencia del desarrollo de manipulaciones modernas sobre nume-
rosos cultivos alimentarios, muchas variedades de productos agrícolas conside-
rados tradicionales están siendo sustituidas. La especialización de los agriculto-
res en torno a ciertos productos, así como la estandarización de los mecanismos 
de producción, con el tiempo provocan una disminución en la diversidad de 
variedades vegetales, y también inciden en la desaparición de saberes tradicio-
nales (Solagral, 1999).

Plantar una sola variedad en un área geográfica extensa puede provocar 
una significativa vulnerabilidad del cultivo. Si la constitución genética de éste 
es uniformada, la producción se verá limitada, provocando con ello la pérdida 
de diversidad genética de la agricultura (Risler y Mellor, 1996; Espinel, 2006; 
Valenzuela et al., 2006).

En algunos sistemas tradicionales de cultivo se otorga mayor impor-
tancia a la conservación de las especies y a su variedad, en comparación con 
los procesos que establece la dop. Se han dado casos en que las regulaciones 
de la dop causan notables restricciones en la diversidad, como en el área de 
Cornouaille, donde la combinación de variedades ha disminuido considerable-
mente. En efecto, debido a la producción de sidra Cornouaille bajo las reglas 
de la dop, la variedad de los sistemas arbóreos haute-tige —tallo alto— se ha 
reducido significativamente. En dicho sistema productivo, que regularmente 
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no es de alta intensidad, existe una riqueza específica evidente, aunque ahora 
esta biodiversidad se encuentra en peligro (Frumholz, 2006).

Cuadro 1. Huertos que producen haute-tige, por región

(%) = árboles maduros.

Los huertos intensivos son los que muestran menor diversidad, y por 
tanto menor uso de ella. En la región productora de sidra Cornouaille con 
dop, existen 29 variedades definidas (80 %) entre las principales y las comple-
mentarias. Lo que resta (20 %) son variedades tradicionales, reportadas en los 
cahiers des charges.

Cuadro 2. Huertos que producen basse-tige —tallo bajo— por región

Fuente: Encuesta del Centre Technique des Productions Cidricoles (ctpc), 1997.

Desarrollo rural

Además del valor agregado que tiene la producción con dop, ésta también 
responde a las expectativas de la sociedad en términos de autenticidad, carác-

 2001 
tonelaje (%)

2002 
tonelaje (%)

2003 
tonelaje (%)

2004 
tonelaje (%)

2005 
tonelaje (%)

Bretaña 100 681 (44) 87 563 (40) 82 901 (40) 84 521 (43) 76 808 (40)

Región del Loira 58 833 (56) 52 744 (53) 30 421 (33) 38 269 (44) 31 394 (38)

Baja Normandía 210 342 (57) 200 827 (56) 166 830 (48) 158 272 (46) 173 981 (52)

Alta Normandía 102 337 (61) 70 196 (44) 61 016 (40) 53 677 (36) 65 817 (47)

Total 472 194 (53) 411 330 (47) 341 167 (47) 334 739 (47) 348 000 (50)

 2000 2001 2002 2003 2004 2005

Bretaña 38 305 45 573 48 191 46 065 52 053 42 036

Región del Loira 26 518 38 631 41 498 37 746 33 788 38 588

Baja Normandía 54 223 79 159 76 521 75 700 73 037 78 288

Alta Normandía 36 319 40 444 33 782 29 994 30 786 29 655

Regiones externas 21 575 21 934 25 012 23 823 22 217 25 373

Total 176 940 225 740 225 004 213 328 211 882 213 941
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ter específico y protección de la agricultura regional. Ello satisface las actuales 
demandas inmateriales de aquellos consumidores que valoran nociones como 
lo regional, lo ecológico, el sabor, lo ancestral, etcétera. En cuanto al precio, la 
mayoría de los productores opina que se debería favorecer más a los productos 
marcados con una dop.

En el caso de la sidra Cornouaille, es posible que los productos origina-
les —la sidra tradicional— hayan sido el sustento para la elaboración de la dop 
correspondiente. En lo sucesivo, esa dop ha ayudado a promover el consumo 
de otros productos porque les otorga el valor agregado de calidad, aunque en 
este caso particular, la sidra tradicional sin dop ya tenía reconocimiento popu-
lar. De haber sido un producto desconocido en el mercado, ¿habría tenido una 
mayor comercialización aun con una dop? Aquí surge la interrogante sobre la 
utilidad de instrumentos como la dop. 

Sólo considerando el contexto social y tecnológico, la innovación y los 
saberes tradicionales locales pueden ser involucrados con proyectos de desarro-
llo rural que sean sustentados en la calidad de los productos de la región.

Metodología

Considerando que el principal interés era conocer el proceso de producción 
de la manzana para sidra y la conservación de las variedades previas a las de 
sidra con dop, así como los saberes tradicionales presentes en su proceso de 
elaboración, en un principio se buscó información pertinente consultando a 
las diversas personas implicadas en el proceso de obtención de la denominación 
de origen, como técnicos, directivos, productores, responsables de organismos, 
etcétera. Luego se entrevistó al secretario del Cidref,4 quien está familiarizado 
con la situación de los productores de sidra Cornouaille con dop. Más tarde 
fueron entrevistados productores de manzana y los elaboradores de sidra. De 
sus experiencias personales fue posible conocer el grado de conservación de los 
recursos y los saberes tradicionales, así como los requisitos que fueron necesa-
rios para que su gremio obtuviera la dop.

4	 Comité Cidricole de Développement et de Recherche Fouesnantais et Finistérien [Co-
mité Sidrícola de Desarrollo e Investigación de la región de Fouesnant y del Finisterre] 
(N. del E.).
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El contacto con los productores y con personas de diferentes orga-
nismos e instituciones también dio una perspectiva del impacto que tiene la 
producción de sidra en el desarrollo local. La visita a los huertos de conserva-
ción fue de gran utilidad para revelar las condiciones de explotación. La opi-
nión de los consumidores también ayudó a evaluar el interés en el producto 
en cuestión.

El propósito de estudiar el contexto histórico de la producción de sidra 
de Cornouaille fue hacer evidente la relación que existe entre las tradiciones y 
la producción de manzana para elaborar sidra. También se buscó comprender 
las diferentes etapas de la industrialización de ésta. Fueron aplicadas una serie 
de entrevistas con el fin de analizar la situación actual de las prácticas y sistemas 
empleados en la producción de manzanas para sidra, y también para examinar 
los modos de producción que subsisten: el tradicional, haute-tige o tallo alto, y 
el intensivo, basse-tige o tallo bajo.

Resultados generales 

Saberes tradicionales

Han tenido lugar ciertas modificaciones en el proceso de elaboración de la 
sidra que no habían sido aplicadas en el pasado. Aparentemente, dichas mo-
dificaciones, a las que se les da seguimiento en todas las etapas de producción 
y elaboración, han tenido efectos positivos en la calidad e higiene de la sidra. 
Empero, pese a las ventajas de calidad adquiridas en su elaboración, gracias a la 
dop, los productores de sidra tradicional declaran que no están interesados en 
implementarlas porque son demasiados los requisitos por cumplir.

Biodiversidad

En lo que se refiere a los sistemas de producción, todos los productores de sidra 
bajo la dop tienen huertos intensivos de tallo bajo. Los huertos tradicionales 
de tallo alto tienen poca participación en la economía de huertos intensivos, 
especializados en la producción de manzanas para sidra.
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Cuadro 3. Comparación de modos de producción: tallo alto y tallo bajo

Fuentes: Cahier des charges del Institut National de l’origine et de la qualité (inao), y Chambre d’Agriculture.

En cuanto al uso de la diversidad de la materia prima, 6 variedades 
principales representan, sólo ellas, más del 95 % de la producción: Kerme-
rrien, Marie Menard, Prat Yeaod, Douce Moen, Peau de chien y Douce 
Coetligne.

En el tema de la contribución de la dop para la conservación de la 
biodiversidad, la opinión de los productores difiere; para algunos, la dop es 
causa de empobrecimiento de la diversidad, porque sólo se inclina por ciertas 
variedades en detrimento de otras; para otros más, la dop propicia un grupo 
de variedades que se conservarán durante un cierto periodo de tiempo. Por 
otra parte, aunque los productores de manzana reconocen la importancia de la 
replantación de árboles, hasta el momento no la han puesto en práctica. Existe 
apenas un interés reciente por la implementación de huertos de conservación, 
tanto para las variedades comerciales de manzanares como para las que se usa-
ban antes de la dop. Uno de los objetivos de los huertos de conservación es la 
preservación de la diversidad; sin embargo, la selección de las variedades toma 
en cuenta, más bien, los aspectos fenotípicos en lugar de los genotípicos, razón 
por la cual es discutible que con ello pueda mantenerse la conservación real de 
las variedades antiguas y por tanto la biodiversidad.

Desarrollo rural

En la región donde se llevó a cabo el estudio, el mercado de la sidra tiende a 
estabilizarse, con un ligero incremento en la producción de sidra Cornouaille 
con dop. En ese caso, la dop ha contribuido a promover el consumo de otros 

Tipo de huerto Tallo alto (Haute-tige) Tradicional Tallo bajo (Basse-tige) Intensivo

Distancia entre plantas de 10 a 12 y 7 a 8 m de 3 a 4 y 2.5 a 5 m

Densidad de la plantación 70 a 180 árboles/ha 400 y 650 árboles/ha

Rendimiento (producción) No más de 20 t/ha No más de 30 t/ha

Periodo de producción 15 años 4 años

Tiempo de producción 40 a 80 años 25 a 30 años
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de sus productos, como el jugo de manzana, la eau de vie5 y el pommeau,6 o la 
sidra tradicional, debido al valor que garantiza su calidad. En adición a lo an-
terior, en la región se experimentó un aumento considerable en el precio de la 
manzana para elaborar sidra después de que se le concediera la dop, hecho que 
benefició a los productores de la región.

Nota final

Para los productores de sidra Cornouaille, el objetivo primario para la obten-
ción de una denominación de origen era de carácter económico. También lo 
era, pero en segundo plano, la conservación de las viejas prácticas y tradiciones 
de los mismos productores, que en la mayoría de los casos se transmiten de 
generación en generación. La poca certeza de que ocurrirá una continuidad 
familiar en la producción de sidra y en la conservación de dicho patrimonio ge-
nera incertidumbre en torno a la preservación de los saberes tradicionales. Más 
aún, las etapas de manufactura se han renovado de tal manera que los saberes 
tradicionales no se han mantenido intactos, sino que se han adaptado a las con-
diciones presentes y continúan evolucionando. En cierto modo, la innovación 
que se aplica a los procesos productivos recrea el conocimiento tradicional.

El consumo de sidra en Francia, que había descendido, se ha recupera-
do en fechas recientes. Sin embargo, es difícil evaluar el aporte de la dop en la 
manufactura de la sidra Cornouaille, como tampoco se puede saber si el nivel 
de erosión en los saberes tradicionales hubiese sido mayor de no recibir el be-
neficio de la denominación.

La producción de la sidra Cornouaille con dop es representada por 
seis variedades de manzanar, lo que relega a las variedades tradicionales a un se-
gundo plano. Privilegiar sólo a las variedades incluidas en los cahier des charges 
puede generar una menor variabilidad genética a largo plazo, lo que reduce su 
posibilidad de enriquecimiento biológico. Por lo tanto, se puede concluir que 

5	 Aguardiente de manzana, particularmente el llamado calvados (N. del E.).
6	 Bebida que se obtiene mezclando dos terceras partes de jugo de manzana no fermentado 

y una tercera parte de calvados. Se usa como aperitivo y se sirve fresco. Tiene una gra-
duación de 15 a 16 º (N. del E.).
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las dop no protegen la biodiversidad ni los saberes tradicionales, aunque es 
necesario examinar cada caso. 

También es importante considerar que a partir del establecimiento de 
huertos con fines comerciales —huertos típicos de producción de manzanas 
para sidra con dop—, a los que en teoría se les da mantenimiento con mayor 
regularidad, se promueve la permanencia —al menos durante el tiempo que 
duren— de un ecosistema que no podría sostenerse sin su existencia. El esta-
blecimiento de huertos de conservación es una buena práctica para la preser-
vación de las variedades tradicionales, pero dado que la selección no se hace en 
el ámbito genético, no existe certeza alguna de que se preserve la biodiversidad 
genética de las variedades de manzanares, tanto como de sus características 
originales. Aun así, si en el futuro fuese obligatorio establecer huertos de con-
servación, podría contribuir a la preservación de las variedades tradicionales, 
hecho que causaría un impacto positivo entre los consumidores al promoverse 
una mayor valoración del producto. 

Valga decir que la calidad de la sidra Cornouaille ha sacudido a los 
productores que no tienen una denominación de origen; también ha motivado 
el aumento del precio de las manzanas para la elaboración de sidra. Todo ello 
es un impulso para la región y contribuye al desarrollo rural, pero poco a la 
conservación de su biodiversidad. 

Traducción del inglés: Bárbara Gama 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama
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El tequila

El tequila es una bebida alcohólica originaria del estado de Jalisco, situado en la 
región occidental de México. Se obtiene a partir de la destilación y rectificación 
de mostos que son extraídos y preparados directamente de la molienda de ca-
bezas maduras de maguey, específicamente del Agave tequilana Weber. Dichos 
mostos son hidrolizados o cocidos y sometidos a fermentación alcohólica con 
levaduras, cultivadas o no. Puede ser enriquecido con otros azúcares hasta en 
una proporción no mayor a 49 %. «El tequila es un líquido que, de acuerdo a 
su tipo, es incoloro o amarillento cuando es madurado en recipientes de ma-
dera de roble o encino, o cuando [se le afina] sin madurarlo» (Diario Oficial de 
la Federación, México, 2006). Para uso práctico, el tequila puede ser definido 
como el aguardiente elaborado a partir de la fermentación y destilado del jugo 
de las piñas de un maguey, el llamado Agave tequilana, que al ser cosechado y 
cocido es denominado mezcal.1 Cabe decir que antaño fueron utilizadas otras 
especies y variedades de maguey que con el tiempo cayeron en desuso, y que 
hoy son consideradas raras.2 

1	 Este vocablo también es utilizado para denominar a las plantas pertinentes y a un cúmu-
lo de bebidas conocidas genéricamente como mezcal.

2	 Desde un punto de vista oficial —léase oficioso—, el agave con el que se produce el te-
quila fue descrito y reconocido en 1902 en el registro científico por el médico y botánico 
francés Frédéric Albert Constantin Weber, quien estuvo en México durante la Segunda 
Guerra de Intervención (1862-1867), lo que le permitió describir muchas especies de cac-
táceas y agaves. Sobre las variedades de maguey para producir el aguardiente en cuestión, 
un farmacéutico reportó nueve a finales del siglo xix, pero sugirió la existencia de más 
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El tequila es uno de los emblemas más reconocidos de México. Está 
asociado al tradicional ámbito rural mexicano en vía de extinción, y es proba-
ble que no hubiese llegado a ser tan conocido allende las fronteras mexicanas, 
a no ser por las películas de género ranchero de las décadas de 1940 y 1950, 
donde ocupó un sitio de primer orden. En los filmes de aquellos años el pro-
tagonista era el hombre a caballo —el ranchero—, viril y macho, cantador, 
enamorado, pendenciero y, por supuesto, bebedor consuetudinario de tequila. 
El cine y la música de mariachi, sobre todo los de las décadas aludidas, contri-
buyeron significativamente a hacer del tequila una bebida popular, primero en 
México y luego en el extranjero. También ayudaron a crear el estereotipo del 
mexicano bebedor de ese espirituoso en particular.3 En las referidas películas, 
actores como Jorge Negrete, Pedro Infante, Pedro Armendáriz y algunos otros 
celebraron triunfos y lloraron fracasos abrazados a una botella de tequila. En 
las cantinas, o fuera de ellas, el ranchero bebedor se hacía acompañar del ma-
riachi —igualmente emblemático— para escucharlo como música de fondo o 
cantar junto con él. Compositores vernáculos crearon numerosas canciones a 
propósito del tequila, con algunas frases significativas como: «De Cocula es el 
mariachi, de Tecalitlán los sones, de San Pedro su cantar, de Tequila su mezcal y 
los machos de Jalisco afamados por entrones […]»; «Estoy en el rincón de una 
cantina, oyendo la canción que yo pedí, me están sirviendo ahorita mi tequila, 
ya va mi pensamiento rumbo a ti […]»; «Quise hallar el olvido, al estilo Jalisco, 
pero aquellos mariachis y aquel tequila me hicieron llorar […]».4 

Parte de aquel estereotipo era también la cantina,5 lugar exclusivo de 
hombres, por supuesto, donde se servía trago —tequila destacadamente—, se 

(Pérez, 1990). Por otro lado, actualmente se reportan ocho especies (Valenzuela, 2003); 
mientras que otras fuentes (Colunga, 2006) señalan la existencia de más de 20 especies 
del género Agave, empleadas en la elaboración de bebidas fermentadas y destiladas, lla-
madas genéricamente mezcales. Dichas fuentes señalan a doce de ellas como las más 
importantes.

3	 Véase «Historia», en Academia Mexicana del Tequila, A. C. (disponible en <http://www.
acamextequila.com.mx/amt3/historia.html>; fecha de consulta: 13 de septiembre de 2015).

4	 Véase «Datos curiosos», en Academia Mexicana del Tequila, A. C. (disponible en: 
<http://www.acamextequila.com.mx/amt3/historia.html>; fecha de consulta: 13 de sep-
tiembre de 2015).

5	 En la ciudad de Guadalajara, capital de Jalisco, subsisten todavía algunas cantinas ve-
tustas, como La Sin Rival, La Fuente o Los Equipales, donde se sirve, como siempre, el 

http://www.acamextequila.com.mx/amt3/historia.html
http://www.acamextequila.com.mx/amt3/historia.html
http://www.acamextequila.com.mx/amt3/historia.html
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jugaba a las cartas y se cantaba sobre todo a la belleza de las hembras y al amor 
pasional, pero también al honor y a la vergüenza. En aquellos sitios el tequila 
era sin lugar a duda la bebida hegemónica, y las cantinas mexicanas eran tan 
populares como los cafés en Europa.6

En la actualidad, el tequila es conocido en el planeta entero gracias a 
los grandes y dinámicos circuitos comerciales globales, y es reconocido como 
un espirituoso exótico pero gustoso. Empero, la reputación mundial del tequila 
se debe en gran medida a poderosas y muy bien pensadas campañas publicita-
rias.7 De no existir la eficaz comunicación masiva, es probable que el tequila se 
conociese apenas allende las fronteras mexicanas.

***

Fuera de México, el tequila es consumido en 120 países («Consejo Regulador 
del Tequila», 2009). Para darse una idea de su volumen de manufactura, a con-
tinuación se presentan algunas cifras: en 2008 se produjeron 312 millones de 
litros; de ellos 138.4 fueron exportados. 

Las cifras precedentes revelan una producción enorme de tequila, con 
incrementos anuales significativos. Sin embargo, los datos del Consejo Regu-
lador de Tequila (crt), organismo oficial que regula la producción de ese espi-
rituoso, no permiten correlacionar la cantidad de litros de tequila producidos 
con la materia prima cosechada necesaria para producirla, los llamados mezca-
les. Según ciertos destiladores de tequila que se reivindican como productores 

espirituoso de agave. Hay otras más, con sabor tradicional, como La Maestranza, donde 
se evocan temas taurinos, o La Iberia o La Alemana, en cuyos inicios se servían platillos 
y bebidas inspirados en supuestas tradiciones culinarias de aquellos lugares, pero donde 
el tequila jugaba, y sigue jugando, un papel central.

6	 Si para George Steiner la idea de Europa es un café siempre a la vuelta de la esquina en 
cualquier ciudad, o para Jorge Luis Borges lo era el asado del domingo familiar que iden-
tifica lo argentino, en México la cantina es el lugar ideal para encontrar una de las almas 
del mexicano. En las cantinas se discute, se debaten temas políticos, se arregla el mundo, 
se consuman negocios, se disputa y se reconcilia, se celebra el evento ocasional, se curan 
las heridas del amor o se canta al tono del mariachi (Naró, 2008). 

7	 Véase, por ejemplo, la web Festival Cultural de Tequila (<http://www.festivalculturalde-
tequila.com>); también las webs Sauza Tequila (<http://www.sauzatequila.com>) y La 
Rojeña (<http://www.mundocuervo.com>; fecha de consulta: 29 de marzo de 2010).
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tradicionales —en este caso los de la fábrica de tequila El Caballito Cerrero—, 
para producir un litro de tequila se emplean en promedio siete y medio kilogra-
mos de mezcal sazón, es decir, maduro.8 Plantean que la cantidad de tequila que 
se produce es mucho mayor, proporcionalmente hablando, que la cantidad de 
kilos de mezcales existentes en los terrenos y potencialmente comercializables.9 
De ahí la sospecha de que buena parte del tequila que circula en el mercado no 
haya sido elaborada 100 % con mezcales del Agave tequilana.

El origen del tequila

La historia oficiosa de nuestra bebida, que casi ha adquirido estatus de oficial, 
señalaría que a un español propietario de haciendas en el valle de Ameca —en 
la Nueva Galicia, hoy Jalisco— se le habría ocurrido, hacia fines del siglo 
xviii, cocer y prensar los núcleos carnosos de los mezcales que abundaban 
en la zona, para luego destilarlos según la técnica pertinente traída a América 
por lo europeos. De acuerdo con los defensores de esta historia, se trata de un 
«afortunado e ingenioso mestizaje» entre un producto americano y una técnica 
del Viejo Mundo. Esta «venturosa ocurrencia» se habría dado en el contexto 
de la división de un enorme latifundio, el de la hacienda de Cuisillos, una de 
cuyas partes habría sido comprada por la familia Cuervo en 1758.10 Luego de 
esa compra, el hijo del señor Cuervo, José María Guadalupe, habría logrado 
una cédula real de Carlos IV que data de 1795, por medio de la cual se le con-

8	 Véase «El Tequila», portal de Tequila el Caballito Cerrero (disponible en: <http://www.
tequilaelcaballitocerrero.com/El%20Tequilaporclaudiojimenez.htm>, fecha de consulta: 
23 de febrero de 2010).

9	 Un botón de muestra es que en el portal del Consejo Regulador del Tequila no hay datos 
relativos a la materia prima existente, tanto en campo como en fábricas (<http://crtnew.
crt.org.mx>, fecha de consulta: 29 de octubre de 2010). De la misma manera, en el por-
tal de la Cámara Nacional de la Industria Tequilera sólo aparecen estadísticas parciales 
referidas al volumen mensual de la producción y exportación de tequila (<http://www.
tequileros.org>, fecha de consulta: 29 de marzo de 2010).

10	 Para la constitución y desmembramiento del latifundio de Cuisillos, Lancaster-Jones 
(1974: 39). Para la compra de aquellas tierras por parte de Cuervo, véase Muriá (1997). 
Para la concesión de la cédula real, véase «Conoce la historia de José Cuervo», web La 
Rojeña (disponible en: <http://www.mundocuervo.com>, fecha de consulta: 29 de mar-
zo de 2010).

http://www.tequileros.org/
http://www.tequileros.org/
http://www.mundocuervo.com
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cedía licencia para producir industrialmente vino-mezcal, como se llamaba en 
aquellos años al tequila.

Sin embargo, esa historia riñe con una evidencia documental más an-
tigua que reporta la existencia de mezcales, y por lo tanto la de uno de sus 
derivados, el tequila. Se trata de un testamento datado en 1726, de un indio 
principal de Amatitán, pueblo de la Nueva Galicia. El documento da fe de 
que Luis Clemente González, el sujeto en cuestión, así como su esposa, ha-
bían heredado quinientos mezcales. También expresa cómo él y su conyugue 
comerciaban mezcales de manera regular con otros miembros de la misma co-
munidad indígena (Jiménez, 2008). El valor de aquellas plantas —quinientos 
pesos, una cantidad no menor entonces— y su comercialización deja entrever 
la importancia que para aquellos hombres tenían los mezcales. Ese hecho per-
mite deducir que la actividad de sembrar magueyes de cierto tipo, comerciar 
con ellos y eventualmente destilarlos no databa de pocos años, sino que era un 
fenómeno de larga duración; de hecho —hoy se sabe—, el uso variado y múl-
tiple de magueyes precedió en Mesoamérica al inicio de la agricultura misma 
(Gentry, 1982).

En el mismo pueblo indígena de Amatitán, situado unos cuarenta kiló-
metros al oeste de la ciudad de Guadalajara y a seis del actual Tequila, existen 
pruebas materiales que complementan las mencionadas: hornos para mezcales 
trabajados en tepetate (Jiménez, 2008).11 Ahí se han encontrado evidencias ar-
queológicas que permiten columbrar que los indígenas, mucho antes de la lle-
gada de los españoles al iniciar el siglo xvi, habían creado una compleja cultura 
del maguey, que debieron haber practicado desde tiempos inmemorables. Las 
pencas de maguey eran cocidas en hornos situados bajo tierra. Los productos 
así obtenidos, los mezcales —magueyes cocidos—, constituían una fuente ali-
mentaria de primer orden, plena de azúcares y otros nutrientes (Gentry, 1982). 
De la misma manera, con los mezcales era preparado el mexcalli, nombre de 
origen nahua de una bebida que contenía un importante porcentaje de alcohol. 
Además, los magueyes se usaban con fines rituales —y aún se utilizan como 
tales en ciertos lugares—, para la construcción y la cordelería, para confeccio-

11	 Véase también el portal de Tequila el Caballito Cerrero (disponible en: <http://www.
tequilacaballitocerrero.com>, fecha de consulta: 20 de noviembre de 2009).
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nar vestidos, para elaborar papel, como combustible, para fabricar jabón y con 
fines medicinales. 

Se sabe que los naturales de Amatitán cocían los agaves en hornos de 
piedra, bajo el suelo, para después desmenuzarlos y extraer sus jugos, los cuales 
ponían a fermentar en grandes tinajas de piedra de origen volcánico. De la 
labor en dichas tinajas, cavadas bajo el nivel del suelo, se obtenía una bebida 
con un importante grado de alcohol, la cual utilizaban con fines rituales y 
festivos. Una evidencia en ese sentido es el hecho de que, en 1673, Mariana de 
Austria, reina de España, reconoció que aquella bebida nombrada vino-mezcal 
era propia de los indígenas, por lo que hizo que quedara libre del impuesto de 
comercialización (Jiménez, 2008: 11). Sólo muchos años después, a partir de 
1768, si se requiere de una fecha, el vino-mezcal comenzó a ser percibido como 
bebida mestiza, dado que su fabricación fue permitida a quienes no fuesen 
indios (Jiménez, 2008: 13).

Por otra parte, recientes evidencias botánicas, toponímicas y arqueo-
lógicas sitúan el origen prehispánico de la cultura del agave y su fermentación 
hacia el sur del estado de Jalisco, en la zona conocida como Los Volcanes (Zi-
zumbo et al., 2009; Colunga y Zizumbo, 2007). En efecto, si bien la técnica de 
la destilación a la que eran sometidos los magueyes de aquella zona pudo haber 
sido introducida desde el Lejano Oriente, en el siglo xvi,12 gracias a los viajes 
que desde entonces hacía el Galeón de Manila (Colunga y Zizumbo, 2007), 
nuevos enfoques de aquellas evidencias arqueológicas indican que formas rudi-
mentarias de destilación eran practicadas en el occidente de México, desde al 
menos 1 500 años antes de la era común (Zizumbo et al., 2009). 

Un referente histórico documental de larga duración sitúa al tequila, 
como se viene argumentando, en el área del pueblo de Amatitán. Lo habitantes 
de ese pueblo —así lo muestran las evidencias documentales encontradas en 
el Archivo Histórico de Tequila— se dedicaban principalmente al cultivo de 
mezcal y a la fabricación de vino-mezcal, y su influencia era indiscutible en los 
pueblos vecinos, como la actual Tequila. Cabe mencionar que el género feme-
nino participaba de modo significativo en su producción, que sus habitantes 
eran dados a la fiesta —tenían el vino-mezcal a la mano— y, al parecer, que 

12	 Aquella introducción habría sido hecha por quienes practicaban el destilado del coco; a 
partir de la práctica del fermento de ese fruto, era corriente en el archipiélago filipino.
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eran contestatarios con la autoridad no propia (Jiménez, 2008: 18-20; Jiménez, 
2009). Tales características —se dice— habrían subsistido al periodo colonial 
y persisten hoy en día.

El resultado de ese proceso cultural milenario del maguey es que la 
Nueva Galicia del periodo colonial mexicano y el Jalisco posterior y contempo-
ráneo se convirtieron —en buena medida a partir de la dinámica social del pue-
blo de Amatitán— en el ámbito geográfico-cultural por antonomasia del vino-
mezcal, hoy tequila, cuyo nombre se debe a que en el pueblo de Tequila, así 
llamado, residía la administración pública de la región, y era ahí, por tanto, 
donde se registraba y era gravado. Desde esta perspectiva, podría decirse, como 
lo hizo Joseph Pla a propósito de la comida,13 que el tequila es el resultado del 
paisaje y de la cultura local puesta en un caballito, nombre del vasillo en el que 
tradicionalmente se sirve el tequila.

Con el advenimiento del México independiente en 1821, y el deterioro 
y desaparición de muchas comunidades indígenas y su cultura —que de diver-
sos modos habría sido adoptada y refuncionalizada por otros grupos sociales—, 
el tequila fue perdiendo su carácter; dejó de ser ese elemento tradicional comu-
nitario que cohesionaba, daba sentido de pertenencia y recreaba una cultura 
milenaria. Fue entonces que devino en bebida mestiza y, con el tiempo, bebida 
nacional.

Patrimonialización del tequila

La producción de tequila fue en México una cuestión más o menos doméstica 
hasta 1940. A partir de entonces, varios empresarios productores de tequila co-
menzaron a realizar gestiones ante el Estado mexicano para que fuera protegido 
el nombre de ese aguardiente, y también para obtener la exclusividad de uso del 
apelativo (crt, 2007). Los argumentos de aquellas gestiones se centraban en 
la longeva historia asociada a la producción de tequila, a su región de origen e 
inclusive al hecho de que ya entonces había comenzado a ser considerada como 
la bebida nacional. Así, en 1949 fue establecida la Norma Oficial Mexicana 
(nom) del tequila, la cual describía el proceso que debían observar los pro-
ductores y las características de la bebida en términos de cuerpo, sabor y olor. 

13	 «La cocina es el paisaje en la cacerola», citado en Torrado (1988).
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Es decir, para que un producto pudiera llamarse legalmente tequila tenía que 
ser producido con Agave tequilana del estado de Jalisco al 100 %. También se 
especificaba que la botella debía reportar el nombre, el número de registro de 
fabricación y la clasificación oficial de la bebida (Rodríguez, 2007).

Por otra parte, aunque México suscribió el Arreglo de Lisboa, relativo 
a la protección de las denominaciones de origen y su registro internacional, a 
partir de la década de los años sesenta del siglo pasado, países como España 
y Japón comenzaron a fabricar y comercializar un aguardiente que llamaban 
tequila.14 Para entonces, la fama del espirituoso mexicano era creciente en el 
mundo; y para proteger su producto, la respuesta mexicana fue la instauración 
de la denominación de origen del tequila en 1964. Sin embargo, ya entonces 
se reconocía un tequila 100 % de agave y otro en proporciones menores (Dia-
rio Oficial de la Federación, 12 de marzo, 1964).15 En principio, esa norma fue 
concebida para controlar la exportación a granel de tequila y su envasado en el 
extranjero. Pero la cuestión de fondo en aquella iniciativa fue que no había su-
ficiente materia prima, aunque sí un mercado en crecimiento. Es decir, dada su 
creciente demanda internacional, en particular la del mercado norteamericano, 
así como la escasez de agaves debido a su lento crecimiento y maduración y la 
restringida extensión territorial, acotada por su denominación de origen, quie-
nes elaboraron en aquellos años la nom-Tequila, en particular la reformada 
en 1974, decidieron que podía ser tequila aquel aguardiente que tuviera en su 
composición un porcentaje mínimo de 51 % de azúcares provenientes del Agave 
tequilana (Rodríguez, 2007). A partir de entonces, los industriales del tequila y 
el Estado mexicano pusieron en marcha una serie de negociaciones en el ámbito 
internacional para proteger la exclusividad del tequila. Se firmaron convenios 
con varios países y de manera específica, en 1978, México obtuvo el certificado 
del registro del tequila en el Registre International des Appelations d’Origine, de 
la Organización Mundial de la Propiedad Intelectual (crt, 2007).

Como parte de la política empresarial y estatal para asegurar la «buena 
calidad» del tequila, en 1992 se creó el Consejo Regulador del Tequila para 

14	 Hoy en día el vocablo tequila resulta tan exótico y mediático que es utilizado como ape-
lativo publicitario. Véase por ejemplo <http://www.tequila.com>; también <http://www.
tequila.com.au>; asimismo, <http://www.tequila-uk.com>.

15	 Luego de su establecimiento, dicha resolución ha sido modificada en varias ocasiones.
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asegurar el cumplimiento de la nom-Tequila. También fue creado para ga-
rantizar al consumidor la autenticidad del producto, así como para certificar 
el cumplimiento de la misma, de cara a la salvaguarda de la denominación de 
origen, tanto en México como en el extranjero. Por otra parte, la creación del 
crt reafirmó el aumento significativo de la superficie dedicada al cultivo de 
mezcales —y por lo tanto de marcas de tequila—, la cual había sido datada 
originalmente en la denominación territorial de origen de 1949.16 La consta-
tación y reconocimiento por parte del crt de los territorios sembrados con 
agaves para producir tequila fue en parte una respuesta al aumento inusitado de 
producción de agaves fuera de México, en países como Sudáfrica, por ejemplo. 
Ahí fueron plantados, en algún momento, miles de agaves que al madurar eran 
susceptibles de producir un aguardiente como el tequila y, por tanto, hacerle 
concurrencia desleal al espirituoso mexicano (Fulton, 2007).

En este contexto, vale la pena señalar que la fluctuante escasez y sobre-
producción de mezcales se debe a que el mercado lo determinan sus comprado-
res, no los productores-vendedores. Esto ha ocasionado la quiebra de muchos 
campesinos y ha favorecido la entrada de poderosas compañías transnacionales 
al negocio del tequila. Dicho de otro modo, la extravagante situación de la 
producción de agaves y tequilas se debe a la existencia de un mercado ávido de 
tequila, a la desmedida voracidad de ciertos empresarios, y a la falta de consis-
tencia de los poderes públicos mexicanos, cuya legislación pertinente ha ido de 
lo errático a lo excesivo.

La inconsistente evolución de la norma ha favorecido a los grandes 
empresarios tequileros, y son ellos quienes dominan el crt. Sin duda, como 
ocurre en otros países, deben ser los productores tequileros los primeros in-
teresados en regular la buena manufactura de su producto para asegurar su 
calidad. En principio, dichos organismos están controlados por actores priva-
dos, mientras que el Estado asume una adecuada supervisión en cuanto árbitro 
imparcial. Empero, parece que esto no sucede en México en el caso del tequila, 
ya que el Estado ha proporcionado a los particulares la supervisión de la buena 

16	 La nom de 1949 sólo menciona al estado de Jalisco. Después de cuatro «Declaratorias 
generales de protección a la Denominación de Origen Tequila», en el año 2000 se consi-
deraron 181 municipios con «Denominación de Origen»: 125 de Jalisco, 7 de Guanajuato, 
30 de Michoacán, 8 de Nayarit y 11 de Tamaulipas (Madrigal et al., 2014).
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producción del aguardiente de Agave tequilana (Fentanes y Sánchez, 2004). 
De esta suerte, son los grandes empresarios del tequila, con su propio financia-
miento, quienes operan, prácticamente sin cortapisas, el crt; y, como se sabe, 
quien paga manda… 

Por otra parte, el crt tiene jurisdicción en todas las áreas de México 
donde se cultivan agaves para producir tequila. Pero hay que señalar que di-
chos territorios cuentan con una diversidad geográfica y cultural enorme, por 
lo que sus productos, en este caso el agave, pueden ser muy diferentes entre 
sí. Por tanto, es posible cosechar Agave tequilana para producir tequila, pero 
ajeno a la zona calificada con denominación de origen. Esto ocurre así porque 
la Norma Oficial Mexicana y la misma denominación de origen son de carác-
ter muy general, hecho que impide involucrar la enorme diversidad territorial 
y ambiental donde se cultivan y cosechan los agaves. A esto hay que agregar 
las peculiaridades de la intrincada realidad fisiográfica mexicana, productora 
generosa de agaves y aguardientes, en cuya cúspide se encuentra el tequila. De 
esta manera, sería importante concebir una nueva norma para el tequila —más 
específica—, que considere en cada región las características particulares de 
sus cultivos de Agave tequilana, así como los volúmenes de producción de los 
mismos. Ello incidiría favorablemente en la calidad de los productos finales y 
en la satisfacción del consumidor.

Es importante decir que la industria de los destilados de los agaves ha 
entrañado beneficios sociales y económicos. De hecho, la industria del tequila 
constituye un buen negocio para los grandes empresarios, no así para los pro-
ductores tradicionales; y en ese orden de ideas, la producción de aguardientes 
se ha convertido en un paquete tecnológico e industrial que está generando 
riesgos ambientales no menores (Larson y Neira, 2004: 6-8). Por otra parte, 
además de constituir una concentración de capital excesiva —mayoritariamen-
te extranjero—, experimenta una disponibilidad de materia prima en exceso 
fluctuante que afecta los precios. Presenta también una pérdida de diversidad 
biológica causada por endogamia; serios problemas fitosanitarios y de plagas, 
lo que entraña potenciales adulteraciones y la inobservancia de procesos cua-
litativos; problemas ambientales causados por las vinazas desechadas y demás 
residuos sólidos (Torres, 2009: 3); dispersión en las tareas de investigación y 
desarrollo; ausencia de control en los procesos de la cadena productiva; expor-
tación a granel de aguardientes de agave libre de impuestos —sin que se sepa 
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qué bebidas se producen en el extranjero con esos líquidos—; encarecimiento 
del tequila en México, de manera artificial y por pago de altos aranceles; así 
como una pauperización creciente de los campesinos productores de agave. En 
definitiva, la industria de los destilados del Agave tequilana es una historia de 
altos costos sociales y ambientales, independientemente de la confusión que 
hoy causa una producción prácticamente fuera de control: «pocos saben, bien 
a bien, qué es lo que bebe cuando le sirven un “tequila”…»

En este contexto, sorprende que la unesco haya otorgado a México 
la declaratoria «El paisaje agavero y las antiguas instalaciones industriales de 
tequila» como patrimonio de la humanidad, pues la producción de agave —en 
general y específicamente la de tequilana, con la que en principio se produce el 
tequila—, así como su misma industrialización, son una distorsión productiva, 
técnicamente hablando, pero también constituyen una tergiversación socio-
cultural y una aberración ambiental (Navarro, 2010: 10). En tal desproporción, 
los excesos galopan: es el caso de Mundo Cuervo, una operación mediático-
comercial de inspiración hollywoodense y no carente de simulación —la cual 
aporta, dicho sea de paso, pingües beneficios a sus promotores—, que sitúa al 
tequila como bebida extraordinaria, casi fantástica, no como el producto de un 
proceso cultural y ambiental, complejo y milenario.

Rescatar una tradición viva

Para finalizar esta sumarísima reflexión del tequila en cuanto que patrimonio 
cultural, a continuación se enuncian algunas consideraciones que, a modo de 
conclusión, podrían convertirse en propuestas de acción. 

Primero: es imprescindible reconsiderar la zona de producción del aga-
ve a partir del cual se produce el tequila. Esta reconsideración debe darse en 
función de sus especificidades botánico-ambientales y de sus antecedentes cul-
turales. Segundo: es necesario promover las denominaciones de origen para 
cada región productora de Agave tequilana, observando las características espe-
cíficas medioambientales y las particularidades de los sistemas de producción. 
Tercero: es impostergable crear tantos consejos reguladores de tequila y demás 
aguardientes de mezcales como sean necesarios, atendiendo a los diversos ám-
bitos geográficos y ecorregionales de México. En este sentido, es fundamental 
reconsiderar las denominaciones territoriales de origen, que en nuestro caso 
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remitirían a la tradición primigenia del vino-mezcal, hoy tequila; lo cual, por 
otra parte, favorecería otras denominaciones de origen propias de otros mezca-
les, sus territorios y sus ámbitos culturales.

Un aspecto irreductible de este tema es el de la asunción del Estado 
mexicano como árbitro imparcial para asegurar una buena producción —cua-
litativa sobre todo— de tequila y demás aguardientes. Una medida de esa na-
turaleza reivindicaría los territorios ancestrales, los verdaderos terruños donde 
han sido creados y desarrollados productos autóctonos y tradicionales. De este 
modo podrían surgir y resurgir marcas colectivas; indicaciones geográficas; 
certificaciones orgánicas; cultivos amigables con el medio y no en su contra; 
comercio justo; etcétera. De la misma manera, podrían ser aplicados y desple-
gados principios de sostenibilidad, tanto para los cultivos de agave como para 
el mismo proceso de producción de aguardientes, entre ellos el tequila.

Se trataría, en suma, de redimensionar el contenido de esa cáscara que 
es hoy el paisaje agavero —en buena medida constituido de simulaciones—, 
restituyéndole los elementos que lo conformaron desde siempre. Con ello se 
recuperaría un proceso histórico milenario, y se rescatarían y recrearían muchos 
de sus rasgos tradicionales. Así, realmente se promovería una parte muy impor-
tante del patrimonio cultural mexicano, y se lo haría con razón, pero también 
con pasión.
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Plantas silvestres, territorios y patrimonio identitario 
 en el Mediterráneo

Maria-Manuel Valagão

Al igual que en otros ámbitos, en los países mediterráneos la valoración de las 
tradiciones alimentarias y agrícolas, como expresión de la unidad de su patri-
monio natural y de su cultura material, está cada vez más ligada a sus diversi-
dades culturales, a la preservación de dichos patrimonios, a la conservación de 
su biodiversidad y a la gestión de los recursos.

En dichos países, el panorama social de los últimos cuarenta años es 
muy distinto al que forjó la identidad alimentaria pretérita, afirmada en un 
modelo sanitario y de desarrollo sostenible. Tanto las formas de vida como las 
de la producción alimentaria se han alejado mucho de una sociedad rural cer-
cana a la naturaleza, en la que la transmisión de los saberes se daba en el seno 
comunitario. Si ahora la socialización se lleva a cabo en gran medida mediante 
otros mecanismos distintos a los de la familia, es ahí, como en cualquier otro 
ámbito social, donde hay que encontrar los medios para llamar la atención 
sobre la dicha transmisión de los saberes agrícolas y culinarios tradicionales. 

Un buen ejemplo donde se integran los componentes naturaleza y cul-
tura son los recursos silvestres comestibles —antaño alimentos de subsisten-
cia—, que actualmente se consumen bajo la etiqueta de productos gourmet de 
temporada, emblemáticos del terruño y de la región. Por otra parte, los patri-
monios naturales en cuestión son frágiles y en la actualidad están amenazados. 
La protección y valoración de sus diversos componentes, sobre todo en lo que 
refiere a la transmisión de su conocimiento a las generaciones futuras, es un im-
perativo; su conocimiento es una herramienta para promover la alimentación 
mediterránea tradicional. 
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En el contexto de las nuevas dinámicas sociales, se percibe una revi-
talización en los ámbitos rurales, por medio del uso diverso de sus recursos, 
tanto como de su especificidad y de sus funciones productivas, pero también 
mediante su valoración como paisajes y patrimonios identitarios. Una manera 
de abordar la valoración del patrimonio cultural es la del punto de vista museo-
lógico, que concilia la función productiva con la pedagógica y recreativa; todas 
ellas empalmadas, potencialmente, en el turismo gastronómico.

La revaloración de la tradición alimentaria coincide con respuestas de 
antaño a problemas modernos, producto de factores de cambio de alcance glo-
bal. Se trata de respuestas a necesidades causadas por el ocio, que imbrican na-
turaleza y gastronomía, donde los recursos silvestres comestibles desempeñan 
un papel importante en la defensa del patrimonio alimentario.

Los recursos silvestres 
en el patrimonio alimentario mediterráneo

Actually, the Mediterraneo is one of the most 
attractive territories for having an authentic 
geographic sensitive experience.

Jean-Robert Pitte, 2005

Los territorios dotados de características mediterráneas y los patrimonios ali-
mentarios vinculados a ellos gozan de un atractivo particular en las motivacio-
nes turísticas actuales, y, como señala Pitte (2005: 187), representan una «expe-
riencia geográfica sensible». Esta valoración, que se produce de forma paralela a 
la creciente importancia atribuida a las producciones alimentarias delimitadas1 
o a los demás elementos patrimoniales que entrañan una relación con un terri-
torio y su cultura, se sitúa en el futuro posible de las sociedades contemporá-
neas. A raíz del deterioro de los campos y del éxodo humano a las ciudades en 
pos de una vida mejor, la naturaleza abandonada se ha convertido en el centro 
de nuevas miradas. El paisaje que forman los recursos de ese ámbito —árboles, 

1	 Para más información sobre el concepto sistema agroalimentario delimitado, denominado 
con la abreviatura syal, véase Groupement d’Intérêt Scientifique (2005).
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plantas, alimentos, comunidades, panoramas—, y que está compuesto, tam-
bién, por elementos inmateriales —formas de vida, cultura oral, saberes—, se 
ha estado clasificando como un patrimonio que hay que valorar y preservar. 
Reconocidos como recursos endógenos, éstos pueden generar novedosas di-
námicas de desarrollo en los territorios, en especial cuando se asocian al ocio 
y cuando se establecen vínculos con la naturaleza y con la alimentación tradi-
cional. Por otra parte, con la creciente interdependencia de la triada constitui-
da por la naturaleza, la gastronomía y el ocio, la valoración de los territorios 
rurales sobrelleva la necesidad de concebir proyectos y estrategias de desarrollo 
integrales que mejoren el atractivo de los paisajes, de las formas de vida y de los 
recursos naturales; en definitiva, el patrimonio natural.

En el contexto delineado, el retorno a las tradiciones alimentarias hoy 
se considera como una práctica gastronómica, y es motivo de valoración de 
tradiciones alimentarias ancestrales y originales de los territorios. En él, es im-
portante señalarlo, los recursos forestales alimentarios locales juegan un papel 
de primer orden: su manipulación y las prácticas en torno a ellos forman par-
te de las llamadas tradiciones alimentarias que han posibilitado las gastrono-
mías locales. Sin embargo, estas dinámicas se dan en un contexto de marcado 
rechazo hacia las cocinas de antaño, tanto en sus procedimientos culinarios 
tradicionales como en términos de la calidad de los productos que las hacen 
específicas. Esto explica que, pese al intenso debate en torno a la importancia 
del modelo alimentario, a lo largo de los últimos tres decenios se han perdido 
sus características principales y se ha adoptado lo que se llama «modelo de con-
sumo alimentario occidental». Como se sabe, en dicho modelo predominan 
los alimentos de origen animal que sustituyen la frugalidad ancestral medite-
rránea, en la que imperaban la estacionalidad y los alimentos de origen vegetal. 
Entre tal diversidad —distintivo de dicha alimentación—, que entrañaba una 
dimensión cultural identitaria, era notable la recolección espontánea de ciertos 
productos que diversificaban el régimen alimentario y marcaban las estaciones. 
Pero actualmente, los modelos alimentarios acusan una evidente restricción en 
la variedad de vegetales consumidos. Este cambio se refleja en el deterioro de la 
salud, por supuesto, en el escaso desarrollo sostenible de los territorios rurales y 
en la poca preservación del patrimonio cultural alimentario.

Hablar de desarrollo sostenible en la actualidad supone discurrir en 
torno a un enfoque integral en el que la herencia del pasado se imbrica con lo 
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moderno. Recuperar y comprender las bases de las tradiciones, en este caso ali-
mentarias y gastronómicas, constituye una cuestión central para las dinámicas 
de desarrollo: darles sentido, transformarlas en valor económico, coincide con 
la conocida argumentación de Alfonso de Barros: «el espacio rural ha transita-
do de un espacio del que venimos a un espacio al que vamos, de un espacio de 
repulsión a un espacio de atracción, de un espacio principalmente agrícola a un 
espacio principalmente simbólico» (citado en Garça, 1997). Estas frases revelan 
la complejidad de la cuestión. Lo que está en juego es cómo se fundan —o pue-
den fundarse— las actuales dinámicas de desarrollo, tanto en la tradición como 
en los bienes colectivos identitarios y patrimoniales —esto es, en el ámbito 
cultural— que convendría conservar y transmitir a las generaciones futuras, 
pero también utilizar como recursos posibles para generar alternativas econó-
micas en el presente. Uno de estos recursos es la gastronomía local, asociada a 
las hierbas silvestres comestibles, dichas salvajes. Fomentar su uso como recurso 
alimentario no solamente contribuye a la conservación de la biodiversidad, 
sino que también permite la valoración económica de los territorios. Al mismo 
tiempo, la recuperación de los ecosistemas diversos, las formas de recolección o 
de domesticación de las especies, así como su preparación culinaria y las prác-
ticas de consumo de los sistemas alimentarios tradicionales, contribuyen con la 
reconstrucción de la memoria y la identidad en los territorios.

Para comprender la importancia de los territorios mediterráneos, es 
conveniente conocer mejor algunas de las características y la herencia cultural 
de éstos, evocando su naturaleza y su cultura, así como las historias propias de 
su alimentación, tanto en su diversidad como en su unidad.

El territorio: naturaleza, cultura e historia

La culinaria de un pueblo revela su cultura y su territorio. En el caso de la 
cocina mediterránea, su origen reside tanto en las difíciles condiciones de su 
naturaleza —tan pródiga como aleatoria— como en las formas de improvisa-
ción culinaria que han cuajado a lo largo del tiempo, creando especificidades 
y particularidades en cada zona. Las sutilezas de dicha gastronomía no pueden 
disociarse de la cultura de la que proviene. Joseph Pla lo ha expresado así: «la 
cocina de un país es el paisaje puesto en la cazuela» (citado en Santamaría, 
2008: 255). Así pues, las cocinas mediterráneas y los productos que las consti-
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tuyen son elementos de interpretación de las especificidades de los territorios 
y sus paisajes. 

Debido a la presencia humana, territorio y paisaje son el resultado de 
una simbiosis entre patrimonio natural y cultural. El paisaje en particular con-
tribuye a la singularidad y a la identidad local, y refleja su historia y la inte-
racción entre la población local y la naturaleza: entraña gran parte del proceso 
de producción alimentaria y de su evolución: «cada pueblo, con sus productos 
autóctonos, aclimatados y externos, crea su propia cocina, su identidad alimen-
taria, resultado de la naturaleza, así como de la cultura y de la historia» (Con-
treras et al., 2005). Desde un punto de vista cultural, podría decirse incluso que 
el Mediterráneo es aun más complejo que su naturaleza contrastada.

Mediterráneo significa «mar entre las tierras». A través de este mar, de 
esta vía que propicia la circulación, se han difundido e intercambiado produc-
tos alimentarios y técnicas culinarias. En sus márgenes crecieron culturas que 
han terminado por desarrollar la civilización occidental. Parecidas y distintas 
—formadas a lo largo de siglos de intercambios culturales y comerciales—, 
las culturas mediterráneas, sobre todo respecto de su gastronomía, poseen una 
fuerte singularidad. Como resultado del movimiento de hombres, productos 
alimentarios, saberes y manifestaciones culturales, el estilo alimentario medi-
terráneo esconde situaciones tan diversas, que definirlo intentando involucrar 
todas sus zonas sería reducirlo en extremo, pues cada una de ellas cuenta con 
una historia diferente, pero también con características idénticas de fauna y flo-
ra (Aubaile, 2005). Por ejemplo, el territorio continental portugués, que según 
el geógrafo Orlando Ribeiro es «atlántico por su posición y mediterráneo por 
su vocación», sigue este modelo diverso, con una serie de herencias históricas, 
prácticas seculares y muchos productos. Es en el sur, «donde los árabes han re-
forzado el cariz mediterráneo que los romanos habían empezado a imprimir a 
la agricultura» (Ribeiro, 1987: 57), donde existe un territorio con características 
parecidas a las de las llanuras mediterráneas; y donde el paisaje está formado de 
relieves del montado de cordilleras, campos de cereales, viñas, olivos y vergeles. 
Además, a estas producciones, que constituyen la famosa trilogía alimentaria 
mediterránea de pan, vino y aceite de oliva, se asocian otros productos de ori-
gen vegetal, especialmente los que provienen de eras familiares y de la recolec-
ción espontánea.
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En este sistema de utilización agroforestal múltiple de los paisajes, so-
bresalen simultáneamente los recursos silvestres, los productos de huertos u 
otras pequeñas agriculturas de herencia musulmana, en los que crecen especies 
alimentarias, autóctonas e introducidas. Los saberes ligados al uso de dichos 
recursos forestales y agroforestales forman parte del patrimonio cultural, y ex-
presan formas tradicionales de realce del patrimonio natural que son también 
una forma de gestión y de conservación del paisaje; representan marcas de 
continuidad de la presencia humana en dicho espacio. Estos recursos integran 
la biodiversidad local, igual que la identidad cultural y alimentaria. También 
son un ejemplo de la cultura material diversa del Mediterráneo. «Los paisajes 
agrarios son el resultado de una amplia e intensa intervención humana sobre el 
medio o entorno y los numerosos intercambios que tuvieron lugar» (Contreras 
et al., 2005: 16).

En los territorios con características mediterráneas, la producción agrí-
cola siempre ha sido muy limitada. A las dimensiones reducidas de los campos 
cultivables se añaden las irregularidades climáticas y la escasez de agua. La dis-
ponibilidad de ésta oscilaba entre los periodos de sequía y los de inundaciones, 
con lo cual el acceso a los alimentos era también irregular y provocaba una 
frugalidad impuesta por las circunstancias, frente a lo cual el genio creativo 
permitía sacar partido de recursos que, en caso de abundancia, no se habrían 
explotado. Gestionar los recursos naturales alimentarios disponibles para que 
no falten obliga a la frugalidad, sobre todo los más nobles y los más caros, que 
son los que aportan proteínas animales: carne, queso, huevos, etcétera. La ma-
triz de estos procesos reside en gran medida en la sutileza con que se combine 
el uso de los recursos que aporta la naturaleza con la creatividad y lo propio de 
las influencias culturales seculares.

Lo mismo ocurría con el aceite de oliva, que, aunque se trataba de un 
producto básico de la alimentación mediterránea, estaba restringido y adminis-
trado con austeridad para otros usos no alimentarios —médicos, de alumbra-
do, de conservación de alimentos, etcétera—. Este modelo de economía de los 
recursos se caracterizaba también por un uso intensivo de hierbas aromáticas 
y condimentos, que daban sabor a la comida y la hacían más atractiva cuando 
el acceso a los demás recursos era limitado. Muchas de estas hierbas eran sil-
vestres, de tal modo que formaban parte del patrimonio natural. Con todo, es 
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importante ir más allá de las herencias culturales y de las formas de hacer me-
diterráneas —casi intemporales—, tanto como de sus modos de transmisión.

Herencias culturales mediterráneas

Es de sobra conocido que los saberes relativos a las tradiciones culinarias re-
velan, sobre todo, la historia de la relación entre las personas y los recursos 
alimentarios. En este sentido, la frugalidad de algunos productos es proba-
blemente la base creativa de la cocina mediterránea. O, lo que es más, dicha 
frugalidad ha acentuado el carácter inventivo que ha buscado buenos sabores 
en medio de pocos elementos, que a su vez se recrean en prácticas que se repi-
ten en el transcurso del tiempo. Hablando de esta intemporalidad, conviene 
recordar que este conjunto de saberes remite a una cocina de subsistencia: so-
portan prácticas culturales inherentes a la vida cotidiana del grupo doméstico. 
Son indisociables de las condiciones de vida de una época determinada, harto 
distinta de las actuales, con otros ritmos de trabajo y sociabilidades, en las que 
las prácticas alimentarias seguían el ritmo de los ciclos agrícolas y estacionales, 
ritualizados por el calendario festivo, principalmente religioso. Se trata de sabe-
res transmitidos oralmente de generación en generación, que han dado lugar a 
una cocina identitaria en los diversos territorios mediterráneos, y que forman 
parte de la cultura inmaterial que les es propia. Son el resultado de un aprendi-
zaje basado en la escucha y la observación directa de las prácticas propias en el 
espacio culinario, tanto como de la interacción familiar. Es en este ámbito de la 
transmisión de saberes orales y ritualizados donde la cocina asume su función 
de socialización.

En este orden de ideas es evidente que los procesos referidos no son 
estáticos, sino que incorporan experiencias nuevas, asociaciones de ingredientes 
recreadas, e implícitamente renovados sabores. Las prácticas culinarias donde 
se usan recursos salvajes comestibles forman parte del patrimonio inmaterial, 
intangible: se perpetúan sin corporeidad en el tiempo y en el espacio, mediante 
la transmisión oral y simbólica generadora de identidad. En concordancia con 
el entorno natural, este patrimonio cultural inmaterial lo recreaban constante-
mente las comunidades y los grupos, en interacción intensa con la naturaleza 
y dejando las huellas de su historia. Receptáculo de la memoria social, dicho 
patrimonio materializa el valor simbólico de la identidad cultural. Del mismo 
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modo, éste propiciaba formas particulares de transmisión del «saber hacer» en 
los diversos procesos y productos alimentarios, en un contexto de consumo que 
formaba parte de la cultura inmaterial. 

Sin embargo, las formas de vida han cambiado. De una sociedad rural 
se ha transitado a otra donde las prácticas cotidianas tienden a mimetizarse con 
las formas de vida urbana. Las nuevas tendencias de consumo alimentario en 
la sociedad mediterránea desestructuran las comidas tradicionales, sobre todo 
durante los días laborales. El modo de vida actual no permite dedicar mu-
cho tiempo a la preparación culinaria ni a la transmisión de conocimientos o 
a experiencias compartidas. Además, las prácticas culinarias actuales, que se 
estructuran en torno a alimentos fáciles de preparar y consumir, no estimu-
lan realmente la transmisión de conocimientos de una generación a otra, de 
madres e hijas, como era el caso antaño. Hoy en día, las formas de producción 
alimentaria van de la mano de las exigencias del consumo. 

Por otra parte, la socialización de las prácticas alimentarias con agentes 
exógenos —consecuencia de la inserción creciente de las mujeres en el mun-
do del trabajo— ha modificado la relación abuela-madre-hija, tan importante 
en otro tiempo para la transmisión de los valores y los «saberes culinarios». 
También influye el abismo creciente entre niños y abuelos, provocado por las 
distancias geográficas, mientras que la socialización de las chicas jóvenes ya no 
se hace compartiendo las elaboraciones culinarias. En adición a lo anterior, la 
socialización de los niños sigue teniendo un fuerte componente extrafamiliar, 
más todavía cuando en el ámbito doméstico los espacios de los jóvenes se es-
tructuran, más que en torno al ámbito culinario, alrededor de la televisión o 
la computadora. Niños y adolescentes suelen estar lejos de la cocina, de los 
gestos de las madres que ahí surgían y aprendían, integrando en cierto modo 
la cadena de los saberes inherentes a los sabores tradicionales, y que en última 
instancia estaban vinculados con la cadena de afectos e identidades.

Considerando lo antes señalado, ¿cómo hallar el tiempo necesario para 
la transmisión y la experimentación culinaria y gastronómica con el ritmo de 
vida actual? ¿Cómo conciliar la falta de tiempo de los ritmos urbanos —que 
actualmente también atañen al ámbito rural— con la atención, la sutileza y el 
cuidado indispensables para la preparación de platillos tradicionales, propios de 
las prácticas de consumo mediterráneas? Una vía posible que puede contribuir 
a la reflexión integral de algunos de estos aspectos consiste en llamar la atención 
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sobre el patrimonio natural comestible, cuya diversidad está a punto de desapa-
recer. Esto puede hacerse creando unidades pedagógicas vivas en torno a dicho 
tema: los ecomuseos. Por una parte se puede conservar la biodiversidad vegetal, 
y por otra se estimularía el aprendizaje práctico en los huertos.

Los ecomuseos, herramienta de la cultura regional

Cada vez más, las concepciones contemporáneas del desarrollo local valoran el 
espacio rural. Sus funciones productivas, patrimoniales, ambientales, recreati-
vas y simbólicas —esto es, culturales— son articuladas. Se estructuran por me-
dio de temáticas que buscan proteger la naturaleza y preservar el paisaje. Por 
medio de enfoques novedosos, son valorados la calidad de la vida en general y, 
específicamente, la de los alimentos, la salud, el ocio, el entorno y el paisaje; los 
cuales incluso involucran nuevas tendencias de turismo cultural. Por otra parte, 
la creciente visibilidad de la relación entre la alimentación, la salud y el entorno 
—ligada sobre todo a las crisis recientes de contaminación de alimentos y a las 
nuevas expectativas sociales y ambientales— ha precedido a la discusión crítica 
y a la formulación prospectiva de futuros proyectos multifuncionales, tanto 
para la agricultura como para el ámbito rural todo. Ahora bien, la construcción 
de tales proyectos tendría que involucrar no sólo una reformulación de las bases 
epistemológicas de la investigación científica en el sector agrícola durante los 
últimos treinta años, sino también una reorientación de sus ejes temáticos. En 
otras palabras, hay que comprender los factores clave del cambio social que se 
ha producido en los últimos decenios para analizar el presente y el futuro de 
los espacios rurales. En el caso de ciertos de ellos, la afluencia significativa de 
turismo de fin de semana —o de segunda residencia— representaría una opor-
tunidad de desarrollo capaz de cuestionar las orientaciones pertinentes seguidas 
hasta ahora en los territorios. Porque «el nuevo amor por el campo es precisa-
mente nuevo; es urbano; es patrimonial; es a la vez fruto de nuestras movilida-
des y momentos de vida nutridos de desplazamientos cotidianos y estacionales, 
reales y virtuales» (Hervieu y Viard, 2001: 1).

En el proceso de patrimonialización del espacio rural y de cómo ha-
cerlo, la redefinición social de la relación entre el mundo urbano y el rural, y 
la concepción de la ruralidad y sus sociabilidades, tendría que practicarse por 
medio de una apropiación simbólica de la ruralidad misma. De esta manera, se 
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constituiría, simultáneamente como producción social y como proyección de 
las nuevas representaciones urbanas de cara al mundo rural, a sus usos sociales 
y a sus valores específicos; se convertiría en un objeto de apropiación simbóli-
ca. En otros términos, las tradiciones alimentarias reinventadas, así como los 
demás recursos patrimoniales y culturales, se inscribirían en la emergencia de 
la ruralidad, en cuanto que sistema de organización y de valores susceptibles 
de utilizarse como productos turísticos. Es así como los recursos forestales y 
los demás recursos patrimoniales y culturales —gastronomía, paisaje y vida 
local— serían entonces contemplados como la materialización y rememora-
ción de la cultura local surgida en esos territorios tradicionales mediterráneos, 
productores de saberes y sabores ancestrales. 

Así pues, el ámbito rural puede convertirse en un espacio de nuevos en-
cuentros con el territorio, por medio de diversas actividades turísticas: camina-
tas temáticas, gastronómicas, ecológicas u otras prácticas de ocio; la proyección 
y reapropiación simbólica, como la introyección de los imaginarios ecológicos, 
la afirmación de la diferencia, del aislamiento regenerador, del reencuentro con 
el patrimonio culinario, etcétera; o asumiendo el patrimonio natural en general 
y con los sabores tradicionales específicos. 

Si la noción de patrimonio alimentario incluye una reconsideración de 
sus componentes sociales y culturales, en los que se preservan el entorno y el 
paisaje, y se articulan la cultura con la pedagogía y la formación de las genera-
ciones jóvenes, se abren nuevas perspectivas de valoración patrimonial de los 
espacios rurales a través de museos y espacios de interpretación de la cultura 
local con sus distintas expresiones recreativas. A la búsqueda de los campos 
infinitos fertilizados con la noción de patrimonio, Pais de Brito recuerda que:

Tras haberse interesado por los objetos raros y prestigiosos, atributos de la divinidad 
o del príncipe, por las ruinas, por los sitios arqueológicos, por las obras de arte, por 
los objetos etnográficos, se ha ampliado a la naturaleza y al paisaje, a la inmaterialidad 
de los saberes y de las formas de expresión, en definitiva, a un universo siempre más 
extenso de bienes y de valores del cual nosotros mismos formamos parte, desplazando 
así [más] la atención [sobre] las cosas que en las personas. [Las diversas manifestacio-
nes que definen un universo rural] integran un campo nuevo en constitución, valora-
ción y protección —del patrimonio inmaterial— que cada vez está más presente en 
los museos (2003: 272-274).
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La ampliación del concepto de patrimonio, aplicable al contexto rural 
como elemento de interpretación del paisaje, de la historia social y humana, 
o como elemento de relación del hombre con la naturaleza, se troca —en el 
ámbito de las prácticas museológicas contemporáneas— en nueva corriente 
museológica: la ecomuseología. En dicha corriente los espacios se consideran 
abiertos y vivientes, como instrumentos de interpretación del paisaje y del pa-
trimonio inmaterial, los cuales se sustentan en la interacción del pasado con las 
realidades del presente y con la preparación de un futuro sostenible. Las prác-
ticas museológicas contemporáneas se ejercen in situ, ideando el patrimonio en 
su conjunto y por medio del compromiso de los protagonistas y sus memorias. 
Se busca conferir a éste un nuevo uso social y didáctico, que se convierta en 
hilo conductor de la memoria colectiva. En este sentido, la concepción de los 
espacios museográficos debe ser dinámica, interactiva y participativa. 

La tipología de este tipo de proyectos puede contribuir no sólo a la va-
loración de las regiones rurales y a la defensa de la biodiversidad, sino también 
a la creación de nuevas actividades productivas respecto del turismo cultural. 
En este orden de ideas, en las prácticas turísticas actuales la gastronomía es una 
dimensión muy buscada, pero es también una herramienta de desarrollo terri-
torial. En este contexto tendría que ponerse de relieve, también, la singularidad 
y el lugar que ocupan las plantas silvestres en las tradiciones y en la constitu-
ción de las identidades alimentarias locales: en invierno y en primavera, los 
componentes de la gastronomía local, a base de sopas y hierbas aromáticas, son 
grandes bazas para las iniciativas integradas de turismo gastronómico.

De las tradiciones alimentarias se pasa a la ordenación del territorio, 
a la preservación de los paisajes, a la diversificación de la agricultura. En ese 
sentido, el turismo gastronómico de carácter rural, con la imprescindible valo-
ración de las tradiciones alimentarias, podría representar un motivo y un motor 
en estos nuevos encuentros, y contribuir así al futuro del mundo rural, basado 
precisamente en el refuerzo de las identidades específicas de cada cultura local. 
El placer de conocer los modos de aprender los procesos de producción y de 
transformación alimentaria propios de un territorio —ya sea mediante el tu-
rismo rural o las excursiones gastronómicas— contribuye a la diversidad de 
experiencias para el consumidor, relativas a determinadas tradiciones alimen-
tarias; pero también puede hacer viables formas de producción más justas para 
los pequeños agricultores y emprendedores locales, contribuyendo así a generar 
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formas de turismo y de desarrollo sostenible, tanto para el entorno como para 
las sociedades que las producen; y tanto más en cuanto que es observable una 
demanda creciente por parte de algunos nichos de mercado, debida no sólo a su 
rareza, sino también a una búsqueda de diversificación de gustos alimentarios. 
Así se pasa de un producto de subsistencia a uno gourmet.

¿Alimentos de subsistencia de ayer, productos gourmet de hoy?

Menos visibles y consideradas «malas hierbas», las plantas silvestres comestibles 
crecen en los márgenes del espacio cultural. La gastronomía local a base de hier-
bas aromáticas, condimentos y plantas alimentarias del bosque —en invierno 
y en primavera—, así como otros recursos —los champiñones, por ejemplo—, 
forman parte del patrimonio, del saber hacer local, el cual es, en la práctica, una 
forma de gestión y de conservación del entorno natural. Este patrimonio de 
saberes, poco tangible e inmaterial, se ha transmitido oralmente de una genera-
ción a otra, y su aplicación práctica forma parte de una lógica de uso sostenible 
de los recursos, en un contexto de estrecha dependencia entre la producción, la 
recolección y el consumo doméstico. Esta subordinación, harto distinta de las 
condiciones de vida actuales, se desencadena a partir de recuerdos personales 
y colectivos respecto del tiempo de trabajo y a propósito de las sociabilidades, 
que siguen el ritmo de los ciclos agrícolas y estacionales. Dicha memoria —que 
todavía perdura en la población local— permite comprender la relación entre 
la cultura agrícola y la cultura gastronómica, en cuanto que elementos constitu-
tivos de una identidad colectiva. El valor social y ambiental de los territorios se 
asocia a sus funciones no productivas, es decir, a la creación de bienes inmate-
riales tradicionales: la protección del suelo contra la erosión; la fijación del car-
bono; la regulación de microclimas; la creación de condiciones de protección, 
como sombra y refuerzo energético para la flora y la fauna; y el valor escénico 
del paisaje, propicio para la creación de zonas de ocio. Todas estas funciones 
justifican las iniciativas de valoración y de conservación de ecosistemas. 

En ciertas regiones mediterráneas y en el Alentejo, algunas de estas 
plantas silvestres resultan emblemáticas. Por ejemplo, las acelgas (Beta vulgaris 
L. ssp. maritima L.), las acederas (Rumex crispus L.), los cardillos, carrasquinhas 
o tagarninas (Scolymus hispanicus L.) o también la verdolaga (Portulaca oleracea 
L.), y los espárragos silvestres (Asparagus aphyllus L.), entre otras. Estas especies, 
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así como otras de valor aromático y medicinal, pueden ser cultivadas en huertos 
e integradas en los ecomuseos. Esta propuesta evidencia no sólo la importancia 
de la recuperación de las variedades vegetales autóctonas comestibles, en cuanto 
que elementos estructurales del paisaje y del patrimonio natural, sino también 
aquello que está en juego respecto de la conservación y el uso sostenible de los 
recursos genéticos. Propicia también el gusto por los huertos, así como por la 
cocina simple a base de estas especies vegetales. De hecho, la conservación y el 
uso sostenible de los recursos genéticos representan, actualmente, una actividad 
de importancia crucial para el mantenimiento de la biodiversidad y los paisajes, 
además de perpetuar los saberes tradicionales. 

Desde principios de los años setenta, organismos internacionales como 
la fao (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agri-
cultura) y el ipgri (Instituto Portugués Internacional de Recursos Fitogené-
ticos) han destacado la importancia de la conservación de la biodiversidad, y 
han preconizado la adopción de estrategias de conservación de determinadas 
especies, que sufren cierto grado de erosión en su diversidad y que han perdido 
importancia socioeconómica, especialmente los cultivos menores marginales 
(neglected minor crops).

Sólo hasta los años noventa comenzó a desarrollarse la técnica de con-
servación de la diversidad de los recursos genéticos vegetales en su hábitat natu-
ral, o bien en lugares donde la vegetación ha iniciado su proceso de desarrollo, 
en huertos y en el campo; ahí han surgido prácticas agrícolas y un «saber hacer» 
inherente a dichos recursos. Subrayar su importancia puede constituir una for-
ma de pedagogía que valore las tradiciones alimentarias, que permita descubrir 
sabores olvidados o desconocidos, y que se convierta en parte integrante de la 
identidad gastronómica local. Además, pasar de una economía de recolección 
a una de cultivo refuerza los mecanismos de patrimonialización de la herencia 
alimentaria, propia de numerosas regiones mediterráneas. Así lo relata Füsun 
Ertug en un artículo que analiza el pasado y el presente de las plantas silvestres 
alimentarias del Mediterráneo oriental: 

Por su sabor, estas plantas establecen una conexión sensual con su propio territorio 
y son portadoras de una identidad cultural. Probablemente este es un factor muy 
importante tanto para comprender la continuidad de la cosecha como para descifrar 
la herencia común de nuestro pasado (2005: 106). 
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Dichas plantas, pues, pueden jugar el papel de conector sensual y de 
vehículo portador de ideas. 

Antecedente aleccionador de lo señalado es la cultura de numerosas 
especies vegetales, como el olivo, el lino, las variedades actuales de trigo, la 
cebada o el centeno; muchos vegetales, como la remolacha o las espinacas, así 
como otras variedades de frutos que hoy forman parte de la alimentación básica 
en el Mediterráneo, son el resultado de un largo proceso de domesticación de 
variedades silvestres. La acelga (Beta vulgaris L. ssp. maritima L.), por ejemplo, 
es uno de los cultivos más importantes y antiguos que se conocen y consumen 
en su estado silvestre desde tiempos prehistóricos. De ella hay referencias escri-
tas que datan de unos 700 años aec, en un jardín de los reyes de Babilonia. Se 
cree que esta especie llegó al Mediterráneo con los romanos en el siglo i aec. 

Por tanto, el componente patrimonial gastronómico asociado a las 
plantas silvestres puede integrarse con otros elementos patrimoniales, sobre 
todo el agroforestal, y podría constituirse en recurso endógeno para propiciar 
el desarrollo de formas de turismo cultural y gastronómico. En el contexto 
actual, de hecho, estas nuevas formas de actividad económica tradicional pue-
den considerarse como uno de los pilares de la multifuncionalidad social en el 
medio rural.

***

Es necesaria, en conclusión, una estrategia sutil que permita destacar los com-
ponentes menos visibles y más amenazados de la identidad alimentaria me-
diterránea. No sin dificultades, pero con posibilidades reales, dicha estrategia 
puede crear sinergias entre los actores involucrados, intercambiando experien-
cias de vida y creando herramientas de desarrollo económico local. Si se asume 
que, en el proceso en pos de la patrimonialización de los recursos silvestres co-
mestibles, lo que está en juego pertenece al ámbito cultural, no debe obviarse 
que también concierne al ámbito económico. 

Traducción del francés: F. Xavier Medina 
Revisión de Ricardo Ávila y Bárbara Gama
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En la década de 1960 voces autorizadas, como la del 
Club de Roma, comenzaron a señalar que la riqueza 
de la naciones no es infinita y que la «mano invisible 
del mercado» jamás limitaría las desigualdades de 
acceso generalizado a los bienes materiales. Por los 
mismos años, numerosos científicos y destacados 
líderes de opinión dieron voz de alarma sobre la 
explotación sin tregua a la que se estaba sometido el 
ambiente, advirtiendo que ella entrañaría su deterio-
ro paulatino e irreversible, posiblemente definitivo. 
Asimismo, en aquel periodo despuntaron movi-
mientos sociales, sobre todo en los países centrales, 
que reivindicaban la conservación de los numerosos 

bienes culturales, tanto materiales como intangibles, que con el tiempo 
fueron reconocidos genéricamente como patrimonios. Entre otras marcas 
de aquellas manifestaciones sociales, han quedado en el ámbito concep-
tual términos como biodiversidad, sustentabilidad y patrimonio cultural, 
que ya son de pleno conocimiento social.

En torno a dichos conceptos giran los trabajos reunidos en este 
volumen de Estudios del Hombre, específicamente en la vertiente referida 
al hecho alimentario. Los autores debaten diversas problemáticas relacio-
nadas con temas que van desde la diversidad dietética de los chimpancés 
hasta las plantas comestibles silvestres del Mediterráneo, pasando por la 
pesca artesanal, tanto en el litoral de Gabón como en el este de Taiwán, 
la alimentación tradicional de ciertos grupos guaraníes de Brasil y el 
fast food como fenómeno global que se vuelve contra la biodiversidad, 
así como la denominación de origen de la sidra de Cornouaille, como 
reivindicación local para la conservación de la biodiversidad, y el caso 
del tequila, percibido como patrimonio con tradición.

Los temas tratados en este libro contribuyen al debate que desde 
hace tiempo se realiza de manera holística en torno a la biodiversidad, la 
sostenibilidad y el patrimonio.
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