CONFERENCIA INAUGURAL

Antropologia de la alimentacion:
entre Naturaleza y Cultura

IGOR DE GARINE
CMRS, FRANCE

CON LA coLaBoracion e VALERIA DE GARINE

L2 alimentacién satisface una necesi-

dad bioldgica primaria del hombre. Es un aspecto
importante de su actividad que se puede analizar des-
de tres puntos de vista mayores, el de la biologfa, €l de la an-
tropologfa cultural y el de la psicologfa. Siendo un antropélo-
go, trataré principalmente de los aspectos socioculturales de la
alimentacién y de la nutricién.

Aspectos histéricos

Hace relativamente poco tiempo que los antropélogos dedi-
can especificamente su atencién al campo de la comida. Ri-
chards en los dos libros que publicé en 1932 y 1939 sobre los
Bemba de Rhodesia del Norte (hoy dfa Zambia) fue uno de
los primeros en enfocar la alimentacién en relacién con la vi-
da econémica y social. Un poco después se pueden mencionar
Firth (1934), Malinowski (1935) y Mead. Ella en colabora-

cién con Guthe establecié en el marco de la Academia de
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Ciencias de Estados Unidos el Comite para el Estudio de Hi-
bitos Alimentarios, y publicé el primer manual de referencia
en este campo (Guthe y Mead 1945). En la misma época la
escuela neofreudiana de cultura y personalidad bajo la direc-
cién de Kardiner y Linton planted la importancia de las acti-
tudes relacionadas con el campo de la comida en la construc-

cién de la personalidad (Kardiner et al., 1945).

Al fin de la segunda guerra mundial se desarollé la escuela
del estructuralismo y Levi Strauss identificé la comida como
un campo fundamental de investigacién. A través del cual «se
puede esperar descubrir en cada caso la manera con que la co-
cina de una sociedad obra como un lenguaje a través del cual
expresa de manera inconsciente su estructura» (Levi Strauss
1965: 19-29). Mis recientemente investigadores con interés
en la ecologfa humana en relacién con el estudio de los flujos
de energfa prestaron atencién a la alimentacién (Lee 1965;
Rappaport 1968; Sahlins 1972; Winterhalder 1977; Thomas
et al., 1979). Se buscaron también similitudes entre los caza-
dores recolectores contempordneos y los de la protohistoria

(Clark 1968; Lee y de Vore 1968).

Actualmente la antropologfa de la alimentacién estd de mo-
da y grupos de estudio como la Comision Internacional para
la Antropologia de la Alimentacién (ICAF) de la Unién Inter-
nacional de las ciencias Antropoldgicas y Etnoldgicas florecen.
Proliferan publicaciones en el campo de la investigacién bdsi-
ca y aplicada tanto para los especialistas como para la divulga-
cién general (Simoons 1961; Arnott 1976; Chang 1977; Bay-
liss-Smith y Feacham 1977; Farb y Armelagos 1980; Goody
1982; Harris 1985 a) y b); Mennel 1985). Existen también bi-
bliograffas especializadas (Wilson 1979; Freedman 1981-
1983) Aunque pas6é mucho tiempo antes que los cientficos se

ieron cuenta de que la alimentacién es un campo privilegia-
do donde la Naturaleza y la Cultura entren en contacto y don-
de se puede observar la interaccién entre psyche y soma.

"Todavfa el trabajo pluridisciplinario de Richards y Widdow-
son (1936) sobre los Bembas de Zambia fue el tinico de su ti-
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o durante muchos anos. Ahora se desarollan programas mul-
tidisciplinarios involucrando especialistas de ciencias biol6gicas
y de ciencias humanas que abarcan aspectos cuantitativos (Je-
rome et al., 1980; Minnis 1985; Harris y Ross 1987; Garine y
Harrison 1988; Garine y Koppert 1990; Froment et al., 1996;
Hladik et al., 1996). Muchos tratan de los aspectos metodols-
gicos (Sahn et al., 1984; Pelto et al., 1989; Hladik et al., 1989;
Froment et al., op. cit.) Se encuentran cursos sobre la antropo-
logfa de la alimentacién en muchas universidades del mundo y
Espafa tiene une posicién privilegiada en este asunto.

Relatividad de la adaptacién alimentaria

Segtin los ec6logos, la alimentacién y la bisqueda de alimen-
tos mediatiza la influencia del medio sobre la sociedad; su in-
terpretacién sigue siendo definitivamente optimista. El hom-
bre tradicional, en una perspectiva rousseauniana, tenderfa a
sacar el mejor partido posible del medio en el que evoluciona.
Es la influencia de la sociedad occidental capitalista la que
arruina la edad de oro y la sabiduria atdvica, en particular en
el terreno de la subsistencia. Turnbull (1961, 1965) se con-
vierte en el cantor de los pigmeos, Lee en el de los bosquima-
mos (1979), y hay quien se complace en poner en evidencia
las «buenas pricticas» de los mexicanos, que tratan el maiz
con una solucién alcalina (la nixtamalizacion) y optimizan asi
su calidad nutritiva (Katz et al., 1975). Sin embargo, se pue-
de observar que, con la misma ingenuidad, muchas poblacio-
nes africanas de sabana hacen hervir durante mucho tiempo
las verduras que cosechan, disminuyendo considerablemente
su aporte vitaminico en un régimen que tendrfa mucha nece-
sidad de él. Los Masa del norte de Camerin persisten en con-
sumir asiduamente harina de sorgo rojo (Sorghum caudatum)
mal tamizada, ingiriendo los fitatos contenidos en la cdscara
del grano y que disminuyen su digestibilidad. De manera si-
milar este grupo se negé hasta recientemente adoptar por ra-
z6n mégicoreligiosa el cultivo de una variedad de sorgo (Sorg-
hum durrah) que utilizan sus vecinos inmediatos, los tupuri,
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que podrfa salvarles del hambre estacional que experimentan
casi todos los afnos.

Basta asomarse a los habitos alimentarios del destete para
convencerse en numerosos casos de su ineficacia nutricional
(Garine 1984). Rara vez tienen en cuenta las necesidades es-
pecificas de protefnas en los nifios. Otro ejemplo que surge
que no hay en el ser humano una sabidurfa infusa que favore-
ce la adaptacién biolégica global («inclusive fitness») ni tam-
poco que las culturas desempefian este mismo papel.

Hay sociedades que han adoptado soluciones mds eficaces
que otras. Sin duda hay algunas que, a falta de haber podido
o sabido elegir opciones alimentarias suficientemente eficaces,
por muiltiples razones, han desaparecido de la superficie te-
rrestre. Las que han llegado hasta nosotros estaban suficiente-
mente bien adaptadas para perdurar, pero su adaptacién en el
plano de la nutricién no habfa de ser necesariamente éptima.
El hombre, que es un animal omnivoro, no estd sélo guiado
por su fisiologfa: las selecciones alimentarias que efectiia en el
medio son tambien sometidas a su arbitrio cultural.

Como escribfa M. Mead (Guthe & Mead 1945: 3), «...los
hdbitos alimentarios son las elecciones efectuadas por indivi-
duos o grupos de individuos como respuesta a las presiones
sociales y culturales para seleccionar, consumir y utilizar una
fraccién de los recursos alimenticios posibles.

Es el desfase que existe entre lo que es valorado por la cul-
turay lo que es fisiolégicamente deseable en el plano de la nu-
tricién, lo que constituye la originalidad del hombre (Garine
& Koppert 1990) y porta quizd el germen de su extincién.

Enfoque pluridisciplinario

La alimentacién constituye ante todo uno de los pocos terre-
nos en que un fenémeno, relevante a la vez para las ciencias

Table 1: Nutritional value of diets in different regions of the
World (Daily averages)
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: ! Toml | Animal Carbo- Fat {g)
Populations and places | Kilocalories proteins (g) | proteins (g) | hydrates (g) aL g
INUFL ol wyy mogmnn Mg ebio. aen ) 4
Barter island (winter) 3.800 160 160 418| 164
Barter island (summer) 3.170 157 157 380 176
Anaktuvuk Pass 4.650 199/ 199 357 257
(summer) |
NEW GUINEA
Waropen (Nubuai) 1460 9 7 347 :
—copast—
Chimbu ’(Pal‘i) 1.900 20 0 0 ?
SIOUNENT: | f 8, = ariiT Raskoi rot] N = i LA Sl o
Kaul —coast- 1.944 37 9 366 39
Lufa —mountain— 2.523 47 10 529 29
AFRICA
1Kung San 2.140 923 32 337 ?
Evodula, Cameroon 1.634 40 11 251 54
—forest—
Batouri, Cameroon L.611 31 10 336 16
—forest—
Douala, Cameroon 1719 55 31 245 57
—forest—
Khombole, Senegal 2.028 63 20 299 76
—savanna-—
Cabrais, Togo 1.797 55 3 332 36
—savanna—
Golompoui, Cameroon 2.220 85| 13 408 28
—savana— |
Massa, Cameroon 2.544 97 37 507 30
—=savanna-— =
Chiga, Uganda 2.051 102 0,2 398 13
—mountain—
NEPAL
Tamang —mountain— 1.845 50 3 392 17
RURAL FRANCE T E— T ol 1 AR L e 1
N. Britltaﬂjf 3.980 111 51 486 134
—oceanic climate—
Adolll: —scruthem 3220 108 51 443 108
| oceanic climate-
G.a:d ~mediterrancan 2.690 38 40 358 73
climate—
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bioldgicas y humanas, es susceptible de una cuantificacién
precisa y mediatiza una accién reciproca de la natureleza y la
cultura. La alimentacién que sufre la influencia de la cultura
actia sobre el nivel de la nurtricién, este afecta al consumo
energético y al nivel de actividad de los individuos que cons-
tituyen una sociedad, los cuales influyen tanto sobre la cultu-
ra material como sobre los sistemas simbélicos que la caracte-
rizan, aunque sin olvidar que estos diferentes términos se
encuentran en reciprocidad de perspectiva.

La investigacién sobre las correlaciones existentes entre es-
tos diferentes tipos de fenémenos pasa por el estudio minu-
cioso, humilde y cuantificado del sistema alimentario. Es evi-
dente que se necesita el empleo de un verdadero enfoque
pluridisciplinario y holistico que combina técnicas cuantitati-
vas y cualitativas.

En el campo de la antropologfa hay que estudiar los aspec-
tos llamados «etics» — objetivos segiin la terminologfa anglo-
sajona, y «emics» — las representaciones que existen en la men-
te de los miembros de la sociedad estudiada. Ademds, cada
uno tiene una experiencia individual de su cultura marcada
por los eventos de su propria vida. Pero se puede también ad-
mitir que existen algunos rasgos comunes en los miembros de
una misma cultura incluso la frecuencia de enfermedades psi-
cologicas asociadas al comer como la bulimia y la anorexia en
nuestra sociedad contemporinea (Aimez, 1978). Es evidente
que en nuestras sociedades modernas en donde la comida es
pletérica, su eleccién es objeto de una decisién individual que
no es arbitraria, sino motivada por una jerarquia determina-
da. Todavfa no se trata simplemente en estas sociedades del
peso de la ecologfa local sobre los recursos alimenticios sino de
una masa enorme de informaciones medidticas que influyen
sobre las actitudes y los comportamientos en relacién con el
sustento. Asi pues se necesita una colaboracién entre biélogos,
antropdlogos y psicélogos, lo que se ha hecho raramente has-
ta ahora. No quiero insistir sobre los aspectos pricticos pero
hay que acordarse del hecho que para ser viables los equipos
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[. Medio ambiente, ecologfa
Clima, hidrologfa, pedagogfa, etc.
Demografia
Historia de la poblacién

Microecologfa de las comunidades es-
tudiadas

II. Recursos

Recoleccidn e idenrificacién de las es-
pecies vegetales y animales

Densidad, produccién de los recursos
alimentcios
Valor bioquimico de los alimentos
[11. Biologfa y nutricién

Para las varias categorfas de individuos
y durante los periodos representa-
tivos del ciclo anual:

Consumo alimentario

Estado de nutricién (antropo-
metria nutricional)

Tomas biolégicas: Sangre (dosifica-
cién de hemartocrita y hemoglobi-
na, etc.); materia fecal (parasitolo-
gia); orina (dosificacién de
hormonas).

Programa de actividades
Gastos encrgéticos
1V. Cultura material
Actividades de predacién (caza, pesca,

recoleccidn)

Actividades de produccién (crfa de ga-
nado, agricultura)

Almacenamiento, comerciali-
zacién

Plan de un programa pluridisciplinario
sobre la alimentacién

Tecnologia alimenticia, cocina

Economia general, actividades profe-
sionales

Economia familiar, presupuesto fami-

liar y alimentacién
V. Cultura no material

Etnociencias (etnobotdnica, etnozoo-
logfa)

Organizacién social y religiosa en rela-
cién con la alimentacién

Riruales que tienen un aspecto ali-
mentario (ofertas, sacrificios...)

Acrividades ostentarorias relacionadas
con la alimentacién (regalos, co-
midas de fiesta, convites)

Estérica corporal
Dietética tradicional, etnomedicina

Lingiifstica: vocabulario, semdntica de
los términos alimentarios

Literatura tradicional (mitos, cuenrtos,
refranes, canciones, etc.)

V1. Psicologia

Consumo alimentario ¢ historia per-
sonal

Adquisicién, motivacidén de las elec-
ciones alimentarias

Psicopatologfa del comportamiento
alimentario

Suefios con temas alimentarios

interdisciplinares deben estar formados por personas que de-
ben contar con reconocimiento mutuo de acuerdo con su es-
pecializacién profesional. No hay que disimular el hecho de
que las técnicas y el ritmo de obtencién y utilizacién de los
datos y de la publicacién de los resultados son distintos para
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los especialistas de ciencias bioldgicas y humanas, pero con un
poco de paciencia y cierta apertura de mente se pueden llevar
a cabo programas interdisciplinares. Es lo que se hizo en Ro-
frano, Italia del sur en el marco de la universidad La Sapienza
de Roma, y tambien en Andalucia con la colaboracién de las
universidades de Granada y de Sevilla. Es lo que procuramos
cumplir en Camerun y Nepal durante quince afios en el equi-
po Anthropologfa y Ecologia de la Alimentacién del CNRs.

El pan cotidiano

La complejidad de los sistemos alimentarias puede preocupar
al investigador pero existen algunos hilos conductores para
descifrarlos. Se encuentran en cada cultura alimentos bésicos,
uno entre ellos polariza la atencién, la afectividad y el enfoque
simbdlico. Es lo que Jelliffe (1967) llama «cultural superfood»
(super alimento cultural). Passin y Bennett (1943) fueron los
primeros que utilizarén este concepto para esquematizar los
sistemos alimentarias. Estos alimentos centrales con fuerte
carga simbélica proporcionan la mayor parte del valor caléri-
co de la dieta. Casi siempre son carbohidratos, glicidos de
origen vegetal cuyo cultivo monopoliza la mayor parte de las
actividades técnicas de las sociedades desde el neolitico, y dan
el ritmo de los eventos sociales y religiosos del ciclo anual. Es
lo que los cristianos nombran «el pan cotidiano». Miguel An-
gel Asturias llamé al Mexicano «hombre de maiz». El arroz es
el super alimento cultural en Asia. En los Masa del Camerun
la idea de sobrevivir se dice «ti funa» — comer gachas espesas
de sorgo rojo (Sorghum caudatum,).

Sistemas tradicionales

La comida aparece muy monétona en comparacién con la del
consumidor ocidental moderno, pero satisface el aldeano afri-
cano. Es un regalo de la Tierra Madre, tiene alto valor emo-
cional de tal manera que el pan simbolo del cuerpo de nuestro
sefior Jesucristo para los cristianos. El pan cotidiano es un re-
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Frecuencia de los platos consumidos
durante las comidas en los Massa (Camerin)

Frecuencia [ %

Masa espesa de sorgo o de mijo 861 42,3
Salsa principalmente con pescado seco y quimbombo

(Efibiscus esculentus) 7a0 a6
Pescado asado 155 7.6
‘_L:ciae IIIIII ; 1 140 6,9
Gachas de sorgo o de mijo 73 3,6
Carne 17 0,8
Tubérculos 7 0.3
Otros platos 44 2,2
Total 2.036| 100,0

Consumo de alimentos
entre los Massa, Mussey y Tupuri del Camertn

Massa Mussey l Tupuri
Una Dos Tres
Cosechas d
coreades Menos de 100 kg. | Menos de 200 kg. | Mas de 200 kg,

por afio/per capita | por afio/per capita | por afio/per capira

| Guisantes de tierra

Cosechas Mani Frijoles Mani

: ani i
secundarias Mani Frijoles

Mandioca
Couides de-origen Pescado, fresco y seco Pescado seco Lihs
imal d Leche Aves de corral
animal (per orden Pescado seco
de hnphitdnes) Aves de corral Ganado menor Gt
| Ganado menor Carne de vaca Rt
Perfodos de hambre

Variaciones fuerte pero leche y | Perfodos de hambre | Restricciones
estacionales pescado presente, fuerte temporarias

| recientemente arroz




22 / 1GOR DE GARINE

Calendario alimenticio de los Musey

Enc Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dec
Estacion de luvias [
Estacion seca

Mijo ragi (Eleusine)

Sorgo (Sorghum)

Mijo perla (Pennisetum)

Sorgo blanco tardfo trasplantado
Mani (Arachis)

Guisante de tierra (Voandzeia)
Frijol (Vigna)

Cereales salvajes

Tubérculos salvajes

Hojas y legumbres salvajes
Pescado fresco

Pescado seco || |
Caza
Leche

- Perfodo de cosecha - Perfodo de consumo

Calendario alimenticio de los Massa —‘

y de los Musey del Cameriin

Oct Mov Dic Ene Feb Mar  Abr  May  Jun Jul Ago Sep

Apertura de
los granarios

Hambre

Primeras
cosechas
verdes

Abundancia Restriccién

va el Disminucién Incremento
P“’g“?“’al e i progresiva de las progresivo del
sustento (cultural) reservas de cereales sustento
{ narural
Dinero presente ( )
Pt No hay dinero
ctividades rectreativas, D
; A escanso Lab cam
celebraciones sociales ] B
cansando
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galo de Dios, es bueno, no hay peligro en consumirlo. Desde
el punto de vista préctico es la primera comida que se da al ni-
fio y que contribuye a educar su gusto, su paladar. Se trata a
menudo de una comida empachona pero que da rdpidamente
una sensacién de sasiedad. No hay que olvidar que la alimen-
tacién de sociedades tradicionales experimentan variaciones es-
tacionales en sus recursos alimentarios y que todavia existe en
muchos sitios temor al hambre. Existfa en la sociedad occi-
dental hasta el siglo pasado, y uno tiene que acordarse del
cuento de Pulgarcito y del valor que tenfan las comilonas pan-
tagruélicas. Las cocinas asidticas y la italiana todavia ilustran
sistemas en los que un alimento bésico, arroz o pasta, consti-
tuye el centro de la comida y se consume con una salsa que
contribuye a realzar su sabor. La cocina mexicana es un buen
ejemplo de una gastronomia basada sobre el aderezo del ali-
mento bdsico, el mafz, y resulta en una multitud de platillos.

En los sistemas alimentarios tradicionales se observa tam-
bién la existencia de alimentos secundarios consumidos fre-
cuentemente, que aparecen de manera estacional pero que no
tienen tanto valor afectivo y simbélico como los alimentos
primarios. Se encuentran aqui por ejemplo las leguminosas:

Cuadro sinéptico del mafz

|

I Azul | | Blanco

]
| Rojo |

Tortilla

| Tlacoyos || Peneques |

Quesadillas Sopes | LCcrd[ms | | Tostadas Enchiladas
Garnachas Flauras Totopos Acole Awle Tamales Chilearole
p de masa de pinole

Ponreduros

| Burritos |

Gordiras
dulces

Palomitas ” Pozole ”EI‘:'“'s ““d‘“” Esquites

cocidos
Frituras Hojuelas Migas de tor-
tilla con hue

Tamales de
clote y frijol

Migas de tor-
rilla con frijoles
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frijoles, garbanzos, y también legumbres y verduras que tienen
alto valor nutritivo. Finalmente existen los alimentos periféri-
cos que se comen ocasionalmente segun las estaciones y las
oportunidades de consumo: mercados, fiestas, etc. En esto
campo operan modas, innovaciones. Desde el punto de vista
de la educacién nutricional es evidente que es dificil introdu-
cir cambios en el consumo de alimentos bésicos, es m4s ficil
en los alimentos secundarios que a menundo tienen valor nu-
tricional (proteinas vegetales en las leguminosas, por ejem-
plo). Los alimentos periféricos constituyen un campo dini-
mico donde ciertos cambios pueden introducirse pero que
raramente se aprovechan para la educacién nutricional.

Cuatro criterios ms son operativos para describir los sistemas
tradicionales: alimentos de autoconsumo y alimentos externos,
comidas caseras y alimentos consumidos fuera de las comidas.

Dos aspectos mds caracterizan los sistemas tradicionales:

Tienen una dimensién geogrdfica; estdn ubicados en un
medio ambiente especifico, regional. Dependen en su
mayor parte de los recursos disponibles al nivel local.

Tienen una dimensién diacrénica; dependen del tiempo,
de las variaciones estacionales.

Sistemas modernos

No es el caso de los sistemas alimentarios modernos que estdn
condicionados principalmente por el nivel de ingtesos. Toda-
via existen diferencias regionales pero tienden a disminuir en
relacién con los aspectos socioeconémicos. No se puede negar
cierta nostalgia hacia la cocina regional tal como la guisaban
nuestras abuelas. Pero a nivel nacional uno suele comer tal co-
mo lo hacen sus colegas profesionales mds que como la gente
de su lugar de nacimiento.

En cada pafs se distinguen al nivel nacional algunas culturas
regionales que tienen una influencia mayor sobre la gastrono-
mia. Hay que mencionar que también dentro de cada estrato

Antropologia de la alimentacion: entre Naturaleza y Cultura | 25

Sistema alimenticio tradicional
Alimentos de autoconsumo

Alimentos externos

COMIDAS HOGARENAS

Alimentos periféricos

ALIMENTOS CONSUMIDOS
FUERA DE COMIDAS

Mercados
Vendedores ambulantes

Alimentos secundarios

Alimentos centrales

BEBIDAS Tendereres J
ALIMENTOS RITUALES Restaurantes
Candi
COMIDAS FESTIVAs / 2700
Snacks

Alimentos de nifios
Alimentos del bosque
Alimentos de hambre

socioeconémico siguen operando diferencias entre alimenta-
cién cotidiana, comidas festivas y consumiciones fuera del ho-
gar (restaurantes, bares). Hoy dia es posible comer cualquier ali-
mento, en cualquier momento, en cualquier sitio, en cualquier
cantidad, si uno dispone de suficiente dinero. Muchisimos fac-
tores acttian en la alimentacién de los paises modernos. No hay
duda que el placer gastronémico y la busqueda de prestigio
tienden a aumentar, pero el nivel monetario todavia aparece co-
mo una variable explicativa mayor del comportamiento.

Alimentacidén de clase

El analisis de Bourdieu (1979) parece pertinente cuando con-
trasta la comida de «necesidad», que llena, de la clase obrera
con la comida «distinguida» y mds sabrosa de la clase burgue-
sa. Inicialmente en la clase obrera las diferencias de presu-
puestos influfan mas sobre la cantidad de alimentos que sobre
su calidad pero este enfoque de inspiracién marxista esta su-
perado hoy dfa. El sistema no estd bloqueado y los comporta-
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Esquema de un sistema alimenticio moderno

Nacidn

Baja

Condiciones
socio-econdmicas

Culturas regionales

Sistema alimenticio en las sociedades urbanas
industrializadas contemporaneas

Clases socio-econdmicas

Alimentacién coridiana

Alimentacién de fiesta

Restauracién

Fast food
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mientos de la clase burguesa acttian como modelo para la cla-
se obrera, los mismos criterios de seleccién de los alimentos
actian en ambas clases.

Como lo sefialan Aymard et al. (1993: 26) y Mendras
(1980: 33) en los pafses econémicamente privilegiados del oc-
cidente la oposicién entre clases ya no obra en el campo de la
alimentacién. «Existe ahora una enorme clase media hedonis-
ta y que tiene poder adquisitivo y en la que operan los mode-
los de la burguesia».

Enfoque sobre el consumidor occidental

En consecuencia se observa una tendencia a considerar el con-
sumidor occidental como representativo de la humanidad, in-

Alimentacién y categorias sociales en las sociedades
urbanas industrializadas contemporaneas

Categorfas
Comidas socio-culturales
distinguidas y econémicas
(clase burguesa) (Riqueza monetaria
y cultural)
Comidas Categorias
de necesidad econdmicas
(clase obrera) (presupuesto)
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cluso del cazador/recolector de la prehistoria. Esto permite a
-ciertos autores (Fischler 1990: 64) explicar desde una pers-
pectiva sociobioldgica la ansiedad alimentaria del ciudadano
moderno por el cardcter omnivoro del animal humano, mo-
vido a innovar en el campo de la alimentacién mientras que
al mismo tiempo siente miedo de hacerlo, especialmente en
un ambiente donde se desconoce el origen de los productos
alimenticios. Simultdneamente, por razones pragmaticamente
financieras, la mayor parte de la investigacién relacionada con
la alimentacién se concentra sobre el consumidor con poder
adquisitivo y estd costeado por la industria agroalimentaria.
Uno se puede preguntar si un estudio financiado, por ejem-
plo, por Quaker Oats (Santich 1995: 211) puede atreverse a
emitir vistas negativas en relacién con el producto comercia-
lizado por la dicha empresa.

Uniformizacién

No se puede olvidar tampoco que la quinta parte de la huma-
nidad sigue sobreviviendo en condiciones de escasez alimenta-
ria (World Food Day Report 1992). Es verdad que con el pro-
ceso de mundializacién de la economia (y hasta cierto punto de
la cultura) se difunden los modelos de comportamiento de los
paises que tienen el liderazgo técnico y econémico y que con-
trolan la mayor parte de los media de comunicacién; pero cada
uno de ellos tiene su propio estilo de modernizacion. No se
puede todavia hablar de uniformizacién. Observamos tanto a
nivel mundial (entre diferentes paises) como a nivel del hogar
(entre clases de edad) enfrentamientos entre valores, modos de
vida, estilos gastronémicos y preferencias alimentarias. Nunca
hasta ahora aparecié el campo de la alimentacién tan dindmico,
imprevisible y sometido a tantas influencias culturales.

Ansiedad, culpabilidad

En cada consumidor coexisten tendencias a satisfacer su gula,
tener una dieta sana, demostrar su nivel socioeconémico, su
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modernidad, al mismo tiempo que su autcnticidlad cultura}.
Aimez (op- cit.) trabajando sobre los aspectos psicopatolégi-
cos del comportamiento alimentario moderno insiste sobre
un sentimiento de culpabilidad en relacién con el placer gas-
tronémico y su consecuencia: la obesidad. Pero ne se pl.lede
interpretar la ansiedad del ciudadano sélo en terminos l:ilolé-
gicos, como una consecuencia de su caracteristica ambigiia de
omnivoro en relacién con la comida (Rozin, 1976).

Se puede proponer también una explicacién histérico-cultl{.—
ral. Las actitudes y los comportamientos que operan en los pai-
ses del norte de Europa y de Norte America que poseen la ini-
ciativa mundial en relacién con la alimentacién reflejan un ethos
influenciado por el puritanismo protestante (Flandrin y Monta-
nari 1996: 722). En el siglo X1x, al inicio de la industrializacién
de Europa, aparecié, en conformidad con el puritanismo, la
doctrina de la «comida moral» (Mennel op. cit.: 106). Su pro-
pésito era mejorar las virtudes de la clase obrera', miscral?lc y bes-
tial. Es preciso satisfacer las necesidades nutricionales sin derro-
che y sin placer, la recompensa es virtud y longevidad. Uno no
debe gozar de la comida sino nutrirse racionalmente. Uno tiene
que seguir las recomendaciones de la nutricién cientifica en vez
de convertirse en un goloso incapaz de controlar su animalidad,
desperdiciando su salud y su dinero.

En una perspectiva similar, en Alemania, Hufeland cs-cri.bié
en 1796 el primer libro sobre la alimentacién macrobiética:
«...una busqueda de la salud y de la longevidad a través de la
dietética» (Kiinhau 1970: 60). Estos puntos de vista morales
sostenidos por los progresos de la nutricién cientifica han es-
tado subyacentes en el campo de la dietética hasta hace poco
tiempo. La paradoja de nuestra epoca es que las civiliza(:lom?s
que tienen el liderazgo y la initiativa en el campo de la nutri-
cién y de la alimentacién no conceden valor a sus aspectos he-
donistas. Otro aspecto es que buscando una alta espiritualidad
se valora estéticamente un cuerpo delgado, dificil de obtener
en una sociedad pletorica donde se gasta poca energia y do.n—
de es posible que la agresividad de la vida cotidiana incita
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mordisquear permanentamente, a la a vez que a emborrachar-
se para aliviar las tensiones inherentes a la civilizacién indus-
trial mercantil. No es una entidad monolitica, lleva caracterfs-
ticas culturales bien marcadas. El proceso de modernizacién
del campo de la alimentacién es distinto en los pafses musul-
manes de los paises judeocristianos, la prioridad otorgada a la
gastronomia no es la misma en Inglaterra que en Francia. Se-
rfa posible multiplicar los ejemplos.

Conclusién

Los criterios de seleccién de los alimentos operan dentro de
realidades culturales a veces dificil de definir, pero inelucta-
bles. La antropologfa de la alimentacién puede ayudar a acla-
rarlas. Sus tareas siguen como en el pasado: contribuir a estu-
diar de manera suficientemente fina el comportamiento
alimentario. Evaluar el conocimiento nutricional moderno y
su impacto sobre el consumidor, elaborar programas realistas
para mantener una buena nutricién segiin los criterios de la
ciencia occidental.

Hay también factores que obtienen un interés especial ac-
tualmente e implican un conocimiento refinado de los aspec-
tos culturales. Las exigencias en término de tiempo para la
produccién, la preparacién y el consumo de alimentos, la dis-
persién en el espacio del grupo de consumidores, la circula-
cién de mercancias, gente e ideas, la mercantilizacién del
campo de la alimentacién, la finalidad catdrtica de la inges-
tién de alimentos y de bebidas. Pero hay aspectos mas sutiles
como los factores responsables de lo que llaman en la prensa
da paradoja francesa» (Hubert 1995 67). ;Como es posible
que estos franceses en plena decadencia y que gozan de ali-
mentos sabrosos pero peligrosos segtin la nutricién oficial
—protefnas animales, lipidos, foie gras, vino— tienen un nivel

¢ fallecimiento por enfermedades cardiovasculares mucho
mas bajo que otros paises ricos, aunque tienen el mismo nivel
de colesterol? En 1988 en el grupo de hombres entre 25 y 64

Antropologia de la alimentacién: entre Naturaleza y Cultura | 31

e

Criterios generales de seleccién de los alimentos

Gusto (sabor, olor, textura)

Valor nutricional subjetiva

Prestigio |
Disponibilidad de recursos alimenticios y monetarios

Comodidad (tiempo de preparacién, adecuacién al estatu-
to de la cocinera)

el

afios de edad se contaban 47, 5 fallacimientos por 100. 000
habitantes, 113, 9 en Estados Unidos, 165, 7 en.Inglaten:a
(Santich op. cit.: 67). ;Depende de las caracterfsticas nutri-
cionales de la dieta? ;De la existencia de propiedades antioxi-
dantes de las vitaminas C, A, E contenidas en uvas, r':ol, ajoy
... vino tinto? (Hubert op. cit.: 67). ;O del uso de lipidos mo-
noinsaturados tal como los del aceite de oliva? ;Es la alta va-
riedad de la dieta, y de las cantidades de frutas y verduras cru-
das consumidas? Pero se puede también evocar el Ethos, 'la
actitud positiva en relacién con la comida, su placer, cl bajo
nivel de stress que trae un estilo de vida menos apretado. No
hay duda que se trata de una combinacién compleja de facto-
res perteneciendo a varias clases de fenémenos y que implican
un enfoque holistico como el del antropélogo.
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El aceite de oliva
en la alimentacién mediterrdnea

LOURDES MARCH

Introduccién

El aceite de oliva, consumido y apreciado desde hace

milenios por las civilizaciones del entorno mediterra-
neo, es sin duda uno de los pilares bésicos de nuestra alimen-
tacién.

Recordando los orfgenes y difusién del cultivo del olivo, sa-
bemos que fue llevado por los fenicios a lo largo de sus sin-
gladuras por el mediterrineo, arraigé en las colonias fundadas
por ellos y se convirtié en uno de los medios pacificos de se-
dentarizacién puesto que, necesariamente, quien plantaba y
cultivaba olivos debfa esperar varios afios a que dieran la pri-
mera cosecha.

Grecia, consagré el mitico drbol, en la figura de la diosa
Atenea y lo elevé a la categorfa de simbolo de sabidurfa, de
paz y de inmortalidad, pero el cardcter sagrado que llegé a al-
canzar el aceite de oliva, se debié no sélo a sus propiedades co-
mo alimento, sino a sus muchas utilidades. Era un producto
bésico en la medicina tradicional, la higiene y la cosmética; se
utilizaba como combustible para la iluminacién, como lubri-
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cante para las herramientas y para los enseres del campo y co-
mo impermeabilizante para las fibras textiles.

El primer gran tratadista gastronémico, llamado Arquestra-
to, general ateniense y amigo de Pericles, nacido en el siglo 1v
a.C., resumié sus conocimientos y sus experiencias en un po-
ema al que llamé Gastronomia, Gastrologia o Hedypatheia.

En uno de los fragmentos de este tratado se hace elogio del
aceite de oliva como condimento ideal para un plato de pes-
cado: «...corta el esturidn en gruesas rodajas, espolvoréalas con
semillas de alcaravea y un poco de sal y ponlas a asar. No le ads-

ciones ninguna otra cosa, amigo mio excepto un poco de dorado
aceite de oliva...»

La hegemontia total de Roma en el 4mbito del Mare Nos-
trum y su apremiante requerimiento de aceite, amplié la ex-
tensién del olivar en los territorios anexionados. Los gustos de
la alta sociedad, en materia de alimentacién y de gastronomia,
empezaron a refinarse con el intercambio de productos entre
los pueblos riberefios mediterrdneos y con la aclimatacién de

variedades de plantas, trafdas de rodas las partes del mundo
conocido de aquella época.

De todo ello queda como testimonio el tratado «De Re Co-
quinaria» esctito por Apicio en el siglo I, en el que se descri-
ben una serie de platos de verduras, pescados, mariscos, caza,
carnes y salsas donde, pricticamente, todas las recetas llevan
como ingrediente bdsico aceite de oliva.

El aceite de oliva, signo de identidad

En ese largo y a veces oscuro perfodo del medievo, los acon-
tecimientos histéricos hicieron confluir en la peninsula Ibéri-
ca, las tres culturas y las tres religiones mds importantes del
mediterrdneo: cristiana, isldmica y judaica. Esa obligada con-
vivencia, con sus diferentes costumbres Y preceptos religiosos,
reflejados en sus hdbitos alimenticios, configuré una cocina
que, conservando las rafces romanas y las peculiaridades de
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igi —uni iente co-
ada tendencia religiosa, tuvo —en general— un ingred
ca > ;
mun que fue el aceite de oliva.

El cristianismo no imponfa tabies rcliglir;sijs, 'co;lgoe;lr;a:{
caso de las prohibiciones del Judaismo y e T a{n,hs e
desde comienzos de la Edad Media, la Iglesia ha g
o cédigo alimenticio a sus fieles como parte de su doctri
;c-llz uélsta normativa consistfa en que durante la‘:1 Cuares;;cz
cielrtas celebraciones, debfa observarse una con .uctzlie:s i
que exigfa abstenerse de comer carne, grasas ancirrcnia un}; =
gre. Solo se podfa romper esta vxgﬂla en (\1r11't1.cll Edicra -
pensa papal, 0 bien en aquellas diécesis 03 e E’:eite =
mostrarse la dificultad para abastccerse{ Z a Sy
consolidé la cocina de los dfas magros —dfas de ace . );i ;
los dfas grasos o dfas en los que podfa consumirse todo tip
de grasas animales.

Después del paréntesis visigodo (del siglo v al VI’I), l? llega-
da de los drabes en el 711, irrumpien_do en la penmsu; e in-
vadiendo con fuerza desde el sur, inicié un nuevo periodo que
habia de durar ocho siglos.

La cultura 4rabe trajo, en todos los érdenes, la 1nﬂu_erzlc1§
que habia recibido de Bizancio y de Bagdad. La alta’ socie itl}_
de Bizancio habfa adoptado la cocina romana de la epo;:la clzs
sica, las preferencias por las salsas fcn-nentadas d‘? ’pes;ical ;c,eitc
aves de caza y las carnes, pero la altfsima va_loraapnt e o
de oliva por parte de los habitantes del Medio ?nen ci gn
griegos, le imprimié un profundo giro y transtormacion.

Los 4rabes no sélo velaban por la calidad de los pllaFos y lai
i 1é i ne
armontfa de los sabores sino también por el r-mixzimoru}o emi—
servicio de la mesa. Es indudable que el aceite de oliva Ctl:a :
v6 a los musulmanes que lo convirtieron en su ingrediente
privilegiado.

fi 4s fuerte contingente

Toledo fue el enclave espafiol con m *

de jidios durante la Edad Media, llegando a merecer el nom
bre de segunda Jerusalén.
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Las prescripciones religiosas en el plano de la dieta y la co-
cina, habfan moldeado de tal manera su cultura que llegaron
a constituir uno de los principales signos de identidad. La es-
tricta observancia de la Ley imponta la prohibicién radical de
mezclar los productos l4cteos con los cdrnicos. Mantequilla,
leche y queso jamds debfan combinarse con la carne en la co-
cina ni en los platos. De ahf la importancia que entre ellos ad-
quirid el aceite de oliva.

Los cristianos, decididos a recuperar la integridad de su te-
rritorio y a mantener como un valor y una dignidad la lim-
pieza de su sangre —no mezclada con la de los herejes musul-
manes o judaicos- empezaron a asociar el aceite con la cocina
de éstos y a recelar de su consumo por temor a que los asimi-
laran a antecedentes familiares dudosos y este preciado jugo
de la aceituna, que recomendaban las érdenes mondsticas y
que se utilizaba con sabidurfa sobre todo en los estamentos
populares de la sociedad, se vio proscrito, por recelo y por pre-
juicio.

Finalizando el siglo xv, el aceite de oliva, que representé
desde siempre todas las culturas mediterrdneas: cldsica y he-
brea, cristiana y musulmana, sirvié como elemento de inte-
gracién en la incorporacién de los productos llegados del
Nuevo Mundo. Estos productos: pimiento, tomate, patata,
mafz, pavo y otros muchos, llegaban con las recetas propias de
los usos de la cultura madre pero, a través del aceite, evolu-

cionaron para asimilarse gradualmente a los usos de la cultu-
ra receptora.

Los nuevos alimentos modificaron los cultivos, las dietas y
las pricticas econémicas y comerciales. La nueva mentalidad
combinaba la curiosidad intelectual con el desarrollo técnico
y la tenacidad humana. Productos, hombres e ideas cruzaban
el océano en ambas direcciones. Durante esas décadas, cam-
bié la estructura del mundo a todos los niveles: cientifico, tec-
nolégico, econémico, biolégico o sencillamente humano.
Con las relaciones entre los continentes se facilité el inter-
cambio de alimentos, de nutrientes, en beneficio de toda la
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humanidad y como producto privilegiado de ese intercambio
estuvo sin duda el aceite de oliva.

El protagonismo del aceite de oliva

La actualidad e importancia de la gastronomia en general, la
valoracién de las técnicas culinarias y la afortux:lada recupera-
cién de nuestra cocina tradicional, han convertido al aceite Fie
oliva, por ser un producto totalment'c natural, en protagonis-
ta de la alimentacién y elemento indispensable en el arte de la

cocina.

La cocina mediterrdnea, sencilla y tradicional, rica y varia-
da, tiene el atractivo de armonizar el placer con la §alud. En
este aspecto, los estudios m4s recientes sobre pr:evcnr.:lén de :}l—
gunas enfermedades parecen demostrar que existen sustancias
verdaderamente cardioprotectoras en la ahmentacu?n fncdltc—
rrdnea, de las cuales las mds relevantes son los antioxidantes,
con importante presencia en el aceite de oliva.

El aceite de oliva, por la alta proporcién de 4cido oleico que
contiene, se considera la grasa ideal ya que aumenta el coles-
terol HDL y tiene como efecto reducir los riesgos de trombosis.
arterial y de infarto.

En lo que se refiere al aparato digestivo, el aceite de oliva
aparece como el mejor tolerado por el estémago. RCSI:llFa to-
nificante y muestra efectos beneficiosos sobre las gastritis y la
tlcera gastroduodenal.

En las vias biliares acttia favorablemente contra la atonfa de
la vesicula biliar, provocando unas suaves contraccione§ que
activan el peristaltismo del intestino delgado. Contribuye
igualmente al mejoramiento de la fase dLgcsuva', posterior a la
ingestién de comidas, al proporcionar una accién mds eficaz
de la bilis en la emulsién de las grasas y, por la adecuada rela-
cién de 4cidos grasos que contiene, es la grasa ideal para pre-
venir la formacién de cdlculos en la vesicula.



64 )‘! LOURDES MARCH

Por esta acertada forma de combinar el placer con la salud,
el aceite de oliva forma parte hoy en dfa de un cierto arte de
vivir. Su consumo no se reduce a los pafses productores sino
que se ha convertido en uno de los signos de la cocina de ca-
lidad, que sabe dar a cada alimento su justo lugar en una ali-
mentacién inteligente y refinada.

Los méritos del aceite de oliva explican claramente su pro-
tagonismo. El primero de estos méritos es que, entre todos los
aceites vegetales, es el dnico que se extrae por simples proce-
dimientos mecdnicos. Los aceites de semillas y otros, hay que
extraetlos por procedimientos qufmicos, para luego refinarlos.

El aceite de oliva virgen es el jugo de un fruto, la aceituna,
que guarda intacto su sabor original y es un producto total-
mente natural que se conserva en excelentes condiciones pues-

to que los antioxidantes que posee le protegen del enrancia-
miento.

Las variaciones de sabor y de aroma se deben exclusiva-
mente a causas naturales porque no lleva ningtin aditivo. To-
das estas razones hacen que se aprecie por su diversidad de
matices, por sus cualidades gustativas, por sus aplicaciones
gastronémicas, por sus beneficios para la salud y que continde
siendo, sin duda, uno de los pilares bdsicos en la alimentacién
mediterrdnea.




