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Introduccion

Escribir sobre alimentacion es siem-
pre un buen pretexto paraahondar
en la comprension de las socieda-
des, en la indagacion sobre el otro.
Asi lo han entendido los investiga-
dores que ahora nos ocupan: Je-
ffrey M. Pilcher, quien antes habia
escrito un articulo sobre el mismo
tema,! y Sidney W. Mintz, figura
clave dentro de la antropologia por
su ya clasico libro Dulzura 'y poder
(1985). Desde que Audrey Richards
publicé en 19482 una de las mo-
nografias fundamentales sobre los
bantd, para mi una de las obras
maestras de la etnografia inglesa
donde la comida y la alimentacion
son el eje del andlisis, las publica-
ciones sobre este tema han prolife-
rado. Desde ese momento hasta la
fecha, en pparticular los antropé-
logos e historiadores, no dejan de
indagar en el asunto de la alimen-
tacion humana. La razéon nos la

dice lapropiaautora: “La nutricion
es mas importante que el sexo” (Ri-
chards, 1948: 1).

Los dos libros que aqui se rese-
flan contindan con creces esta tra-
dicion. Estos excelentes estudiosos
nos ofrecen afios de pesquisas dedi-
cados a uno de los temas mas apa-
sionantes de lainvestigacion social,
lanutricion humana, estavez desde
una perspectiva que ha dejado de
ver alaalimentacion como un acon-
tecimiento puramente bioldgico.

Titulos, tematicas

Si todo titulo esunaclave interpre-
tativa (Eco, 1998: 633), entonces
no puede haber duda sobre el tema
de estos libros: alimentacion, iden-
tidad, sabores, recetas, cultura, li-
bertad. En unapalabra, ellos inda-
gan justamente en lo que Ramiro
Delgado Salazar ha llamado el uni-
verso de la alimentacion:

La comidaes una categoria integra-
da al sistema social, econémico, po-
litico y religioso de quienes partici-
pan en él. [...] es una manifestacion
relevante de la cosmovisién de una
sociedad, en ella se lee la identidad
tanto a través de los sabores, como
de su articulacion alavidafisiologica
y simbdlica (Delgado, 1996: 17).

Vayamos por partes en busca
de un orden que permita acercar-
nos a los autores y al contenido de
sus obras.

iVivan los tamales! Al leer este
libro se observa, a simple vista y
entre lineas, una profunda y sin-
cera declaracion de amor por Mé-
Xxico de parte del autor. Bien que no
esel unico niel primero que exprese
de esta manera su carifio y aprecio
por esta tierra: hablando y escri-
biendo de comida en una nacion
donde lo ritual y festivo siempre va
acompafnado, por lo menos, deuna
botana. Esindudable que todo aquel
que dice haber vivido en México,
casi por necesidad, debe haberse
“enchilado”, si no, novalid, es decir,
no se impregno de uno de los sabo-
res que mas hablan de México.

&Y qué decir de los actores de
iVivan los tamales!? En labase de la
construccion de la identidad culi-
naria mexicanase hallael indigena
y el producto de su milenaria pa-
ciencia: el maiz. Entraran enescena
otros actores, pero lo primero esta
dicho: con los invasores llegan sus
productos y las costumbres en la
mesacambian. Laguerra, dice Mintz,
“es probablemente el instrumento

* Jeffrey M. Pilcher, jVivan los tamales! La comida y la construccion de la identidad mexicana, Centro de Investigaciones y
Estudios Superiores en Antropologia Social (ciesas)/Ediciones de la Reina Roja/Consejo Nacional parala Culturay las Artes

(Conaculta), México, 2001, 280 pp.

** Sydney W. Mintz, Sabor a comida, sabor a libertad, incursiones en la comida, la cultura y el pasado, ciesas/Ediciones de la

Reina Roja/Conaculta, México, 2003, 174 pp.

*** Antropologo Universidad de Antioquia (Medellin-Colombia), estudiante del posgrado en Ciencias Antropoldgicas de la

Universidad Auténoma Metropolitana, Unidad Iztapalapa.

1 “Recipies for patria. Cuisine, gender, and nation in nineteenth-century Mexic”, en Anne L. Bower (comp.), Recipies for
reading, Community cookbooks and their stories, University of Massachusetts Press, Amherst, 1997.

2 Audrey I. Richards, Hunger and Work in a Savage Tribe, [A functional study of nutrition among the southern Bantu], The Free

Press Glencoe, Illinois, 1948. El afio de la publicacién en Inglaterra es 1932.

143



iVivan los tamales! La comida y la construccion de la identidad... y Sabor a comida, sabor a libertad...

individual de cambio alimentario
mas poderoso para la experiencia
humana” (2003: 48). En los navios
llega el trigo con que se hace pany
cerveza. Su color metamorfosea la
nueva creencia venida en hogazas
del cereal mediterraneo: rubiocomo
la gente que lo trae; asi, maiz por
pan, y la tortilla se hace blanca de-
jando su moreno color parael indio.
Se proscribe el consumo del gra-
no americano para ir cambiando el
caréacter del nativo: la comida evi-
dencia con claridad los origenes,
las creencias, el estatus; de manera
que la cocina se hace trinchera, un
relicario de los valores culturales
desde el cual se batiran los mexi-
canos y los europeos.®

Lainvestigacion de Pilcher sigue
un derrotero casi predecible: la
conquistadel trigo, el advenimien-
to de la cuisine nacional, algo que
a los ojos de Mintz es imposible,
unafalaciacasi—luego volveré sobre
este punto-, ylaalimentacionenel
México moderno.

El libro de Mintz es una recopi-
laciéon de articulos que el antrop6-
logo escribié en décadas pasadasy
que son el producto —o buena par-
te de ellos por lo menos-de prolon-
gados periodos de trabajo de campo
en las Antillas, Gran Bretafiay los
Estados Unidos de América, pais
del cual es originario.

A diferencia del libro de Pilcher,
Sabor a comida, sabor a libertad,
llega con otros actoresy otrosingre-
dientes: de maiz, chiles y frijoles se
pasa a azUcar, tabaco y té, inclu-
so a la Coca-cola; de lo picante a lo
dulce, del indio se pasa al esclavo
negro, de la montafia al mar. El li-
bro muestra de manera especial la
relacion entre comida y poder, co-
mida y estatus, comida y libertad:

El uso y la aplicaciéon del poder in-
tervienen frecuentemente en los

cambios de habitos de consumo ali-
mentario de una sociedad. Dénde
se origina ese poder; cémo se lo apli-
cay con qué fines, y de qué formala
gente se relaciona con él, son facto-
res que intervienen en lo que ocurre
cuando cambian los habitos alimen-
tarios[...] el poder sirve paraacelerar
(o retrasar) el cambio de los habitos
en materiade comida (2003: 39-40).

Las diferencias entre ambos au-
tores no so6lo estan marcadas en el
usode lainformacién, sino también
en el modo particular con que cada
uno abordael tema: el primero des-
delahistoriografia, el segundo desde
la antropologia.

Del sin maiz no hay pais
al verbo se hizo maiz:
construyendo identidad

En el acto de comer marcamos el
sentido de comunidad, de aquello
cercano y familiar. La comida im-
plicael terrufio, laconfianza, lapro-
ximidad y el celo que tenemos con
quienes compartimos los alimen-
tos. En fin, dejemos que Pilcher y
Mintz establezcan dialogos en torno
a ello.

El autor de jVivan los tamales!
observa que la costumbre de escri-
bir recetarios, hacer dulzurasy ex-
perimentar en la cocina se forjé en
México primeramente en los con-
ventos, ello sin negar laricay sofis-
ticada tradicion prehispanica:

Losvendedores, precolombinos, dis-
tribuian verdaderos huertos de color
sobre mantas blancas de algodén
puestas en el suelo. Ofrecian pilas
de jitomates rojos y rechonchos,
camotes morados, jicamas marro-
nes y verdes nopales; las calabazas
y chiles variaban del rojoy el amari-

3 Con seguridad, algo similar estaba ocurriendo en otras partes de América.
4 “Para que el mole poblano adquiriese estatus social en el México colonial debié haber sido visto como un plato criollo, mas

que mestizo” (Pilcher, 2001: 77).
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llo brillante al verde oscuro y el ne-
gro, mientras incontables hongos
rojos, amarillos, anaranjadosy azu-
les afadian nuevas pinceladas de
color (2001: 23).

El caso mejor estudiado por Pil-
cher, y quiza el més conocido por
los mexicanos, para ilustrar la im-
portancia de los recetarios y de co-
cinar, es el mole (2001: 49), que al
amparo de toda vicisitud se hizo fi-
listeo: de Puebla —como se puede
apreciar en una de la paginas mas
licidasy locuaces del libro—, se fue
a cada estado e hizo lo que no pu-
dieronlasguerras: allandé el terreno
paralevantar unanacion. Al hablar
del mole, el autor poco a poco va
introduciendo al lector en la saga
de laconstruccion de unaidentidad
en términos de gustos, sabores y
preferencias alimentarias.

El mole, como la futura nacion,
es producto del encuentro crio-
llo,* es decir, ni indio, ni espafol:
criollo simple y llanamente. Por
razones ideolégicas no podia ser el
maiz (alimento de los vencidos), tam-
poco el trigo (alimento de los vence-
dores). De hecho, estos dos granos
se baten en una lucha, que como
toda lucha (2001: 49y ss.), es algo
mas que infructuosa: el mole sera
el alimento para nutrir una naciéon
de multiples herencias, mestiza en
sus encuentros, original en sus
respuestas, prueba contundente
de la versatilidad e imaginacion de
lamujerindigena. Theodoro Zeldin
dira: “Todo pueblo afiade a su co-
mida su propio sabor y sélo acepta
cambios si puede ocultarselos, cu-
briendo cualquier novedad con su
aroma” (1996: 108).

Mintz también mencionalarela-
cion entre comer e identidad, como
Pilcher, pero en sociedades indus-
trializadas como la inglesa y la



Resenas

norteamericana. El énfasis, con
todo, lo pone en el aporte negro afri-
cano a las Antillas:

Aqui se propondra el argumento de
que los esclavos no s6lo tenian gusto
y canones de gusto, sino también
que sus gustos y canones influye-
ron sobre los de sus amos [...] En el
actode crear unacuisine los esclavos
ejercian habilidades humanas nota-
blemente distintas de los objetivos
econoémicos iniciales de la sociedad
que los aprisionaba (2003: 60-61).

Mintz nos lleva a ver en perspec-
tiva, al igual que Pilcher, cobmo se
crea unacuisine, no nacional como
la plantea el autor de jVivan los ta-
males!, sino unacuisine en términos
regionales. Es importante entablar
un dialogo entre nuestros autores
en torno a este tema, pues como
dice Eco, los libros se hablan entre
si. ¢Por qué Pilcher habla de una
cuisine nacional parael caso de Mé-
Xico, y Mintz habla de una cuisine
regional para el caso estadouni-
dense?® ;Doénde podemos localizar
el quid de la cuestion? Me atrevo a
decir que esta en la construccion
histéricade los significados que tiene
el acto de comer paralos mexicanos
y estadounidenses, conclusiéon que,
por supuesto, hago alamparo de los
autores. Daré algunas pistas so-
bre lo que piensa Mintz al respecto
de la cuisine:

Paraempezar, esta por verse si tiene
sentido hablar de una cocina nacio-
nal. Jean-Francois Revel, por ejem-
plo, piensa que no. Si bien admite
que puede haber ciertas bases para
hablar de unacuisine internacional,
para él las Unicas cocinas verdade-
ras son las regionales, debido a la
perdurable singularidad de los in-

gredientes locales (Revel, 1982) [...]
Los alimentos de un pais, por si
mismos, no integran una cocina
[...] Lo que quiero afirmar aqui es
que lo que construye una cocina no
es un conjunto de recetas agrupa-
das en un libro, o una serie de ali-
mentos asociados con un entorno
determinado, sino algo mas. Creo
que unacuisine requiere unapobla-
cion que laconsume con la frecuen-
cia como para considerarse experta
al respecto (2003: 132-134).

Pilcher dira:

La combinaciéon de dialectos regio-
nales en unacocinanacional resulta
especialmentevisibleenlaliteratura
culinaria de la posguerra. Los Plati-
llos regionales de la republica mexi-
cana, el influyente libro de Josefina
Velasquez de Ledn, hizo que resul-
tara esencial incluir platos de cada
estado en cualquier trabajo que tra-
tara de plasmar la cocina nacional
(2001: 205).

Continuemos este dialogo entre
Pilcher y Mintz. Los libros, logica-
mente, no lo pueden decir todo en
torno asus temas de investigacion.
Pero este margen de no poder decir-
lo todo tiene sus limites y le corres-
ponde al autor sefialar los alcances
de lo que escribe, algo que Mintz
logra con inteligencia y decoro, no
asi Pilcher.

Si se trata de hacer una defensa
ciega y a ultranza de la identidad
mexicana, o lo que por ello pueda
entenderse, mal se hace en apelar
alasviejas formulas de identificarlo
como un asunto que adquiere su
esenciay estaautocontenidoen lo
indigena. En los apartados El aba-
rrotero espafiol y Los criollos y el in-
tercambio colombino (2001: 52-62)

Pilcher pasa revista a los distintos
aportes de las gastronomias del
mundo a México, y se olvida de la
importanciadel elemento negro afri-
canoen laconstruccionde laidenti-
dad nacional. Un solo comentario
favorable hace Pilcher al respecto:
“Los africanos hicieron importantes
contribuciones a la Colonia; por
ejemplo Juan Garrido o el Guapo
Juan, un ex esclavo que combatio
junto a Cortés durante la Conquis-
ta, fue el primero que cultivo trigo
en Nueva Espafa” (2001: 72).
Luego cae en un mutismo sin
igual. Siguen paginas donde lo mas
que se dice es que Sor Juana tenia
a una esclava negra a la que debio
vender porque ésta se habia em-
barazado. Los estudiosos del tema
de la negritud en México llegan por
unanimidad a reivindicar el tre-
mendo impacto de las culturas afri-
canasen el pais, asilodan aenten-
der simposiosy semanarios, centros
de enseflanza superior, etcétera.®

Conclusiones

Creo que nadie en su sano juicio
puede negar laimportanciadel maiz
en la cocina mexicana. El libro de
Pilcher no podia ser la excepcion,
lo fundamental de éste es que lo
dice de unamaneraamena: “Laver-
satilidad del maiz contribuyé a que
cocinar fuera todo un arte para las
mujeres” (2001: 43). El maiz sigue,
y seguira siendo, un protagonista
en lahistoriade México, un comen-
sal de primer orden en lagastrono-
mia mexicana: en forma de atole,
tortilla, como cuchara que luego es
comida, base de los tamales, etcé-
tera. La cocina nacional parte de
este grano, no hay duda. Con todo,
me parece que el mayor mérito del

5 “En Estados Unidos la gente casi nunca habla de la ‘cocina norteamericana’. Si acaso se utiliza, el término parece adoptar
un caracter étnico o nacional: cocina francesa, cocina india, cocina tailandesa, cocina china” (Mintz, 2003: 131).

6 Las obras de Aguirre Beltran sobre esclavitud negra en México son mas que conocidas. Hoy dia existe, afortunadamente,
una profusa obra académica de investigadores sobre el tema. En la bibliografia de esta resefia he incluido algunas de ellas.
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libro de Pilcher es el de familiari-
zar alos no legos con un tema apa-
sionante, como es el de Méxicoy su
gastronomia. El estudio es versatil
y bastante facil de leer. Pero, sigo
conladuda: {Enrealidad los africa-
nos esclavos no dejaron nada en
México en términos culinarios?
Después de leer a Mintz se llega
a una conclusién simple: cocinar
es el hecho cultural por excelencia,
y a través suyo podemos dar con
elementos de indole variado: socie-
dades esclavistas, modernas, im-
perialistas. La alimentacion es un
indicador de cambio fundamental
paracomprender a las sociedades:

Probablemente sea en los gustos en
materia de comida donde encontra-
mos la huella mas fuerte e indeleble
del aprendizaje infantil, de las leccio-
nes que mas aguantan el alejamien-
to o el derrumbe del mundo nativo
y que mantienen la nostalgia mas
perdurable por él. El mundo nativo
es, mas que nada, el mundo mater-
no, el mundo de los sabores primor-
diales y los alimentos basicos, de la
relacion arquetipicacon el arquetipo
de bien cultural, en el cual dar pla-
cer es parte integral del placer y de
ladisposicion selectiva frente a éste
que se adquiere por medio del placer
(Bourdieu, 1984: 79 cit. en Mintz,
2003: 31).
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