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Lo comestible y sus percepciones

El zomo no aparece nunca en nuestros menis, ni tampoco ¢l perro. Cuando
les pregunto a mis amigos ingleses el porgqué de esta exclusion del zorro, me res-
ponden que se trata de un animal no comestible, que es camivoro, lo que confiere a
su carne un gusio demasiado fuerte; o que, peor atn, la came de los camivoros
puede ser goxica, puesto gue lo que ellos mismos comen puede estar corrompido.
Sin embargo, en determinadas regiones de Rusia, el zormo era considerado antafio
un manjar delicado, asi como el perro en China. Es obvio gue no hay que confundir
un asco local con una repugnancia universal. Admitimos a menudo que nuestra ne-
gativa total al consumo de determinadas cames no se basa en la fisiologia, sino mds
bien en un sentimiento de orden estético. Es cierto que nos estremecemos ante la
simple idea de comer insectos o pdjaros cantores, pero sabemos gue en otros luga-
res la gente se alimenta de gusanos, de saltamontes, de mirlos ¥ de alondras. La
eleccion de los alimentos es, sin lugar a dudas, de todas las actividades humanas, la
que cabalga de un modo miéis desconcertante sobre la linea divisoria enire naturale-
za y cultura!, La eleccién de los alimentos estd unida a la satisfaccitn de las necesi-
dades del cuerpo, pero también en gran medida a la sociedad.

Recientemente, los antropslogos interesados por los aspectos culiurales de la
alimentacién, han propuesto una aproximacion estructuralista al tema”. Para los que
sostienen esta perspectiva, es completamente indtil plantear preguntas sobre un ele-
mento cultural aislindolo de su contexto. Preguntindonos simplemente el porgué
de la exclusidn del zormo, nos vemos obligados a encadenar razonamientos simples
en érminos de causalidad simple, lo que conduce en tdltima instancia a la fisiologia
humana. Pero s1 nos contentfamos con este ipo de razonamientos, nos vemos obli-
gados « llegar a la discutible conclusidn de que comer animales camivoros es efec-

1. Emas dos ltimas repugnancias no son aparenlements compartidas siempre en Francia, s consi-
deramos el fTamoso paté de alondra o el paté de mirlo en Chneega
2. Levi-Strarss, CLaupe. Le orwoof fe owir, Myithologiguer 1. Paris: Plon, 1962
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tivamenie peligroso para el hombre, Aparecen entonces otras dos preguntas emba-
razosas; ;por qué algunas sociedades no llegan a descubrir Jos efectos toxicos de
determinadas cames, mientras que otras si consiguen descubnrlos? También pode-
mos encontrar incomprensible gue las sociedades que, por ignorancia, disfrutan de
estos manjares peligrosos, hayan podido sobrevivir, Podemos hacer conjeturas,
imaginar gue si sobreviven es al precio de una tasa de mortalidad mis elevada, en
un estado de debilitamiento fisico; sim embargo, los hechos indican que no es asi.
Quisiéramos también saber mediante qué mecanismos se produce la seleccion de
una alimentacion bien adaptada o, al contrano, comoe es posible que una alimenta-
cion inadecuada sea adoprada. Es posible imaginar la existencia de un sistema de
sefiales basados en la fisiologia, que avisaria de la toxicidad de determinadas cames
(gue cienas personas serian incapaces de percibir), pero si existe un mecanismo de
estas caracteristicas, resulta ser curiosamente ineficaz en sentido inverso, puesto
que ciertos alimentos, con propiedades nutritivas sobresalientes, son eliminados
dristicamente del menid. Los principios de seleccion que guian al ser humano en la
eleccion de sus recursos alimentarios no son, segun todas fas apariencias, de orden
fisiolagice, sino cultural,

Aparte de este problema (la manera que tiene ¢l ser humano de clasificar cier-
tos alimentos como no comestibles), existe una diferencia IMportante enire NOSOLTOS
y los animales en estado salvaje. Los animales saben normalmente cuando han co-
mido lo suficiente. ;Pero como puede aprender el ser humano cuando ¢s ¢l momento
de dejar de comer? Se trata de una cuestion gque de ninguna manera puede conside-
rarse resuelta. Las senales fisicas que indican “es suficiente”™ son, ciertamente, muy
débiles, y Ficilmente ocultadas por las presiones culturales. Es la cultura la que crea,
en los hombres, ¢l sistema de comunicacion referente a lo que es comestible. a lo
que es Wxico, a la saciedad, La cultura es esta actividad cognitiva caracteristica del
hombre, que consiste en clasificar, evalluar v jerarquizar, Organiza el entomo en sis-
temas y subsistemas en constante cambio. Debe de ser lo bastante dictil para poder
integrar las cambiantes concepciones de los seres humanos sobre lo que deberian ser
las relaciones entre ellos. Para comprender un determinado tabi alimentario, es ne-
cesario situarlo en el contexto global de la sociedad gue aplica la prohibicion.

Analisis estructural de las reglas alimentarias

Tres gjemplos servirdin para ilustrar ¢como se ha llevado a cabo este analisis y
el tipo de respuestas que ha proporciomado. Las reglas alimentarias mosaicas ense-
fian a los israelitas que la piedad les prohibe el consumo de la came de cerdo, de
camello, de lichre y de damdn’, asi como la de otros animales que viven en el aire y
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en el agua. Los aldeanos del nordeste de Tailandia muestran una extremada repug-
nancia ante el menor contacto con la nutria v jamds la considerarian comestible.
Los lele, tribu kasai de Zaire. son extremadamente puntillosos respecto a lo que
pueden comer o no. En ninguno de estos casos, muy alejados los unos de los otros,
las reglas locales de comestibilidad estin modeladas segin las reglas de conducta
social. S6lo es posible comprenderlas estructuralmenie, en lugar de intentar recons-
tituir las relaciones de causa y efecto gue cualguiern de ellas, lomada aisladamente,
pueda implicar, La interpretacion estructural nos muestra como las reglas de con-
ducta se unen para constituir una pauta inteligible. No basta con decir que la cultura
consiste en establecer valores. Después de las operaciones cognitivas de distinguir
y clasificar, estos valores se convierten en relativos los unos respecto a los otros.
Las escalas de valor no flotan en el vacio, sosteniéndose milagrosamente, lo que las
sastienc es la manera segin la cual los hombres las utilizan para medir v comparar
lo que hacen. Los siguientes ejemplos nos van a permitir seguir por esta via

Las antiguas reglas mosaicas de la tabla se inscribian en una normativa ge-
neral que gobemaba el culto y la propiedad ritual, asi como ¢l componamienio en
matena de relaciones sexuales v conyugales. Las reglas alimentarias toman sentido
en tanto que clementos de una concepoidn general del universo, segin la cual el
pueblo de Dios debia ser distinguido de los otros por el hecho de asumir un destino
particular. El mundo material estaba dividido en tres elementos: la tierra, el agua v
el mire. Eran comestibles para los israelitas los animales clasificados como habitan-
tes naturales de cada uno de ellos. En cuanto a los seres vivos gue no entraban con
precisidn en esta clasificacion, se les descantaba de la mesa: asimismo, los hebreos
tenian prohibido casarse con extranjeros que adoraban o otros dioses®. Ser clegido
significaba, pues, estar aparte. A fin de cuentas, el universo entero se dividia en
dos: las crinturas que se beneficiaban de la proteccion de la divina Alianza, v todo
el resto. De forma que el ganado de los israelitas estaba constreflido por las mismas
reglas que sus propictarios: la observancia del sabbat v la consagracion del promi-
génito, considerado como ¢l modelo por excelencia del animal apropiado para el
sacrificio ¥ el consumo. De todos los otros animales temesires, solo sus homélogos
salvajes (cabras montesas v cameros salvajes), eran considerados comestibles (he
explicado con todo detalle esta interpretacion en otro lugar®), Constatamos que las
reglas alimentarias mosaicas, parte por pane, se integran de forma légica e inheren-
te en el conjunto constitwido por la Ley mosaica. Estas reglas toman sentido para

3, Levinco, | 1; Deuteroncmio, |3

4. Leacw, ER. "The legitimacy of Solomon. Some structural sapects of Old testament history ~
Grenesis an Myth and Other Exsayn. Pag. 25-84. Londres: lonathan Cape, 190, Primera aparicidan en
European Journal of Sociology, vol. 23, 1964,

5. Dowvaas, Many, Pusty and Danger; an analyyis of concepiy aof polution amd toboo, Londres:
Routledge and Kegan Paul, 1966,
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aquellos que comprenden que su significado pone en juego la totalidad de lo vivido;
si se las considera aisladamente, se corre el riesgo de tropezar con un sinsentido,

Los aldeanos del nordeste de Tailandia adoptan una clasificacion de los seres
vivos segin la cual, en principio, todos los animales terrestres son considerados co-
mestibles. Exceptuando aquellos que vagan por las casas, animales familiares o pa-
rasitos. No hay dentro del hogar un lugar bien definido reservado para los perros, los
gatos o las lagartijas. Sus homdlogos salvajes son también considerados no comesti-
bles. Dicho de una manera burda, la regla consiste en que el hombre no debe comer
animales familiares m pardsitos, tanto si se trata de animales domésticos como si se
trata de animales salvajes®,. El antropdlogo S.J, Tambiah sitia esta regla de comesti-
bilidad en el contexto de una vida aldeana con una organizacion nigurosa basada en
delimitaciones espaciales. Asi como los hombres no deben invadir el territorio
ajeno, los ammales que se inmiscuven en los dominios de otra especie son sospecho-
s0s. Los amimales que pueden alcanzar los arrozales inundados cometen una doble
intrusion: por un lado, atraviesan la frontera entre tierra inculta/ierra cultivada y por
el otro, atraviesan la frontera entre tierra v agua. La nutria es clasificada como un
perro acudtico, porque su hocico recuerda al del perro. Las variedades salvajes de
perro no son comestibles, conforme a la regla que prohibe comer los animales fami-
hares y sus homdlogos salvajes, Pero la nuiria es transgresiva por el mero hecho de
existir: aunque vive en libertad v en el agua, a veces se pierde por la tierra cultivada
y su presencia en un lugar en el que no debe estar resulta perturbadora, Asi, pode-
mos ver en la regla que hace de la nutria un animal particularmente no comestible
una extensidn pura y simple, con toda su Idgica, de la sociedad aldeana thai,

El dltimo ejemplo que nos permitird ilustrar la interpretacion de los tabies
alimentarios mediante el andlisis estructural es el de la tribu lele. Al tiempo que vo
realizaba mi investigacion, a cada categoria social le comrespondia una o varias re-
glas alimentarias. Un determinado animal no era nunca consumido por las mujeres,
otro debia ser evitado por las mujeres embarazadas, otro en cambio por las mujeres
que amamantaban. Los hombres debian ser iniciados antes de poder comer con
plena seguridad la came de los animales camivoros. Los animales terrestres eran,
en general, clasificados como comestibles, exceptuando asimismo los animales ca-
vadores, los depredadores, los noctumos, los anfibios, es decir, todos agquellos que
de una forma u otra superponen las clasificaciones. Un grupo de animales prohibi-
dos para una cierta categoria podia ser considerado carente de peligros para otra ca-
tegoria. Para los lele, el concepto de toxicidad de los alimentos se basaba en las ca-
tegorias sociales y en la aptitud de las clases de animales para simbolizarlas,
Cuando alguen enfermaba, se sospechaba que habia infringido alguna de estas re-

6, Tammiag, 5.1, "Animals are pood to think and good to Pobibit™. Etfmology. Vol 8, n* 4, Pag.
425-459. Leach, E.R. "Anthropological aspects of language study ", Mew Directions in the study of lan-
pwage. Cambndee MIT Press: Lennenberg.
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glas. St se aplicara este sistema en nuesiro caso, esto significaria que asociariamos la
leche v la fruta con los mifios, las hamburguesas v la Coca-Cola con los adolescentes,
la ensalada v el 1€ con las mujeres vy el bistec y la cerveza con los hombres. Y consi-
derariamos que la enfermedad se debe a una transgresion de la regla alimentaria.

Reunidos asi, estos tres ejemplos ilustran bien nuestro tema: los tabies ali-
mentarios estdn enraizados en el orden segin el cual estructuramos nuesira expe-
riencia global de la vida. Ciertamente, podria objetarse que estas ensefanzas, extrai-
das del estudio de culturas exdticas, no pueden explicar nuestros propios comporta-
mientos alimentarios. Se afirma a menudo que si comemos lo que comemos es por
razones nutricionales muy claras, o simplemente que comemos lo que nos gusta,
que nuestra prictica no estd en absoluto codificada segiin unas determinadas regula-
ridades, mi en funcidn de las resonancias de alguna cosmologia. También decimos a
menudo que el responsable de que no comamos exactamente lo que méds nos con-
viene es el poder de persuasion de la publicidad. ;Qué podemos pues esperar de
esie método parn mejor comprendernos a nosotros mismos? Evidentemente, prepa-
rando este programa de investigacion sobre los aspectos culturales de la alimenta-
cidn no pretendo encontrar explicaciones claras y definitivas. Pero lo que si es posi-
ble perseguir es otro tipo de presa tedrica, un subproducto de estas investigaciones
sobre sociedades lejunas de las que he hablado méds arnba, Estas investigaciones su-
gieren que todo individuo, formado por la cultura, accede a un universo sensonal
que ya esid pre-definido y pre-evaluvado para él. Si pudiéramos adaptar las mismas
técnicas de andlisis a nuestros propios hdbitos alimentarios, podriamos aspirar a
descubrir los principios que gobiernan el reparto v la clasificacion de gustos y olo-
res. Esta seria una investigacion muy interesante y nadie se ha propuesto todavia
abordarla.

Los nutricionistas saben que existe una educacion del paladar, que el gusio y
¢l olfato estin sometidos a un control cultural. Pero, a lalta de otras hipotesis, per-
sisie la idea de que un objeto alimentanio sea comestible debido a una calidad inhe-
rente al mismo objeto, aun que no se sabe bien cual, Las investigaciones actuales
sobre la “palatabilidad™ nenden a centrarse en las reacciones individuales anie los
alimentos tomados individualmente. Los efectos de la cultura son considerados in-
terferencias: se hace pues un esfuerzo para eliminarlos. Sin embargo, si tenemos en
cuenta la argumentacidn precedente, lo que convendria analizar son precisamente
estos controles culturales de la percepcion.

51 tuviéramos que considerar la infimidad de datos culturales exisientes, el
programa podria parecer descorazonadoramente amplio. Pero en una etapa poste-
rior, ¢l objeto central de la investugacion volverd a tener unas dimensiones razona-
bles. 51 los hdbitos alimentanios han sido objeto, hasta el momento, de una atencion
menos sistemitica de la que son merecedores, es, sin lugar a dudas, por razones de
orden practico,
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Por qué es necesario estudiar los habitos alimentarios

Consideremos una poblacién rural que ha sido durante largo tiempo alimen-
tada de manera conveniente, basindose en un gran nimero de micro-recursos, co-
rrespondiendo éstos a diferentes estadios del ciclo estacional. Esta poblacion, cean-
do pasa a alimentos de importacion o adopta una alimentacion menos compleja,
pone en peligro el frigil equilibrio que la unfa al medio ambiente. Frecuentemente,
esto conduce a transtomos nutricionales graves. Hoy en dia, el hecho de imponer
alimentos extranjeros a un grupo dado, o de introducir cambios demasiado precipi-
tadamenite, por pequefios que éstos sean, provoca cada vez mis inquietudes. Es pre-
Ci80 situar en su contexto un sistema local, para comprenderlo y evaluarlo, es decir,
tener en cuenta la red de interconexiones que lo une a otras instituciones familiares
v la articulacion de la familia con las instituciones méds amplias de la comunidad.
Al diagnosticar la crisis alimentarta mundial, hay guien insiste en la necesidad de
rehabilitar determinados recursos alimentarios tradicionalmente despreciados’. Es
posiblemente mis ficil mejorar un alimento bdsico que controlar los efectos de la
introduccidn de un nuevo consumo. Sin embargo, sucede que ciertas tentativas de
mejorar la calidad de un alimento se integran muy fcilmente en el sistema tradi-
cional, mientras que otras (el gusto de las cuales no es mas que imperceptiblemente
distinto) son categoricamente rechazadas, Hay, pues, desde el punto de vista nutri-
cional, un interés inmediato en el andlizsis de los aspectos culturales de los sistemas
alimentarios.

Esta investigacion podria desembocar en aplicaciones importantes en dos
dmbitos concretos. En efecto, el andlisis culural puede permitir una toma de con-
ciencia de los bencficios secundarios en diferentes campos. La identidad étnica, por
ejemplo, puede estar intensamente relacionada con una particular tradicién culina-
ria. En ln Inglaterra del siglo XI, la introduccién de palabras francesas para desig-
nar las cames cocinadas, murton por sheep, pork por pig. ¥ veal por calf, reflej la
dominacion de una cocina extranjera. La idea de que los autéctonos no son mis que
una banda de bdrbaros se hace patente con la misma claridad tanto a través de los
cambios culinarios como de los lingiiisticos. Deberiamos preguntamos si, por ggem-
plo, un plan de desarrollo agricola, concebido para aumentar la eficacia de la pro-
duccion de proteinas (y destinado casi con absoluta certeza a modificar los hihitos
alimentarios) no sopone el riesgo de minar la dignidad étnica con la misma sepuri-
dad que la introduccion forzosa de una lengua extranjera. En todo caso, es impor-
tante saber qué efectos puede producir el hecho de suprimir las tradiciones alimen-
tarias de una etnia.

T LE Gros Crark, F. "Food habits ax practical mutriton problem”. World Rewvew of Mutrition and
Dictetics, 0 9. Pag. 56-84, 1968, Morax, EF. "Food Development en the Tropaes™. Gaxtronomy: The
anthropology of feod and food habits. Panis, Mouton, Margaret L Amaott, 1975,
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Toda politica que favorezca cambios profundos en la division del trabajo
entre los sexos, tiene repercusiones en el cuidado de la casa, en la cocina, en la or-
ganizacion del iempo y en la alimentacion. Por un lado, una politica que permita a
las mujeres participar mads plenamenie en la vida de la comunidad ampliada, impli-
ca una reduccién del nimero de horas que éstas pasan en la cocina. Perv, por otro
lado, la comriente que propugna una mejor alimentacidn critica la mala calidad de
los alimentos producidos industrialmente. Sin embargo, se hace dificil concebir el
progreso de la condicion femenina sin esta produccion en masa. Asi pues, podemos
estar seguros en todo caso, gue este proceso implicard an cambio simultineo de los
hibitos alimentarios, es decir, un cambio radical de Jas dimensiones y de las funcio-
nes de las células domésticas.

Metodologia

Por lo que respecta a la metodologia, nuestro objeto de estudio estd repleto
de grandes dificultades; dificultades que por otra parte encontramos persistente-
mente en toda la historia de la antropologia, Para poner de relieve las reglas que or-
denan los sistemas alimentarios, ¢l primer problema que se planiea es el de definir
los criterios para conseguir unidades comparables. Podriamos caer en ls temtacidn
de establecer un paralelismo con el analisis linglistico v considerar ¢l bocado como
el equivalente del fonema. Pero el ama de casa y su familia aplican a las construc-
ciones de las comidas unos criterios con unas imphcaciones estructurales mucho
mds ricas, y la unidad bocado no nox pone sobre la pista de estas implicaciones.
Cada dia, el ama de casa decide los elementos que utilizard y la forma de combinar-
los. Para llegar a poner de relieve la organizacion del modelo alimentario es nece-
sario intentar descubrir las reglas que la guian a la hora de tomar estas decisiones,

La investigacion de los aspectos sociales de la alimentacidn se ve emenazada
por las trampas metodoldgicas. La primera consistiria en la incapacidad de disociar
los aspectos fisioldgicos de la nutricidn de los aspectos sociales. Preguntamos a las
personas entrevistadas si tal o cual alimento conviene por tal o cual circunsiancia,
pero también sucede gue se les pregunta, en la misma encuesta, qué valor nutricio-
nal le olorgan a estos mismos ahmentos. A pariir de esie momento, sus respuestas
al primer tipo de preguntas estin sesgadas por las preoCupaciones nutricionales del
que hace la encuesta, o inversamente, sus Concepeiones en matena nutricional pue-
den quedar enmascaradas por la imagen que consideran mds conforme a las conve-
miencias de la alimentacion familiar.

En segundo lugar. no es posible disociar en la alimentacion los aspectos eco-
ndmicos de las aspiraciones de orden social v natricional. En las elecciones alimen-
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tarias gque hace una ama de casa se tienen en cuenta tanto las necesidades fisicas
como las hmuaciones econdmicas. Sin embargo, hasta ¢l momento presente, los
principales tedncos no se han detenido a distinguir unas de otras, de forma tal que a
menudo oblenemos una mezcla que no refleja mas que los prejuicios del encuestador

La tercera trampa hace referencia a la metodologia del mismo cuestionano,
Por mucho que se haya intentado obviar el punto de vista del investigador, la ali-
mentacion es un tema demasiado proclive a la manipulacion social como para gue
las respuestas a un cuestionario no sean sospechosas, En los estudios de mercado,
los encuestadores son muy conscientes de esta dificultad y por ello han puesto a
punto unas técnicas encaminadas a neutrulizar o o rectificar los efectos de las res-
puestas sesgadas, Pero la estructura del cuestionario debe ser concebida de antema-
no y es inevitable que refleje la estructura de pensamiento que el encuestidor aplica
a su problema. Esto hace que las oportunidades de encontrar nuevas pistas se reduz-
can. La solucidn consistente en compartir pura ¥ simplemente las comidas de los
encuestados se ha intentado ya, pero la sola presencia del nutnciomsia pone en
juego las reglas de la hospialidad v produce una distorsidn en relacion a la situa-
citm familiar ordinaria. No parece existir ninguna solucion plenamente satisfactona.

He tenido ocasién de asistir a los trabajos del subcomité “Nutnition™ del
International Biology Panel de le Roval Society. y me he dado cuenta de que no
existe una relacion direcia entre el interés que despiertan gencralimente los proble-
mas alimentarios v los conocimientos socioldgicos reales. Cienamente, la invest-
gacion biomédica habia trabajado mucho para los comités de la Koval Sociery.
Respecto a la fisiologia de la nutricion, se ha recogido una cantidad de informacion
proporcional al interés que despiena este tema en todo el mundo, Pero a partir del
momento en que se trataba de entender los factores sociales gue influyen en la pre-
sentacion y aceptabilidad de los nuevos alimentos, no encontramos pricticamente
nada mas que principios generales sélidamente estublecidos. En el seno de la
International Biology Panel, los cientificos convinieron ripidamente ¢n que las ca-
tegorins demasiado amphias y a menudo poco pertinentes, utilizadas en la recogida
de la informacion socioldgica. hacian casi imposible la interpretacion de las en-
cuestas, Me parecid muy alentador que los bidlogos estuvieran dispuestos a recono-
cer que la alimentacion tiene siempre una dimensidn social de primera magnitud, v
esperaba la primera ocasion de abordar una investigacion que abnera este campo
descuidado. El afio 1971, una subvencidn del Ministeno de Salud y Segundad
Social britinico me permitié contratar a Michel Nicod, que escogié como tema de
st tesis doctoral “La alimentacién como sisterna de comunicacion™.

K, Nicon, M, “A Method of Eliciting the Sociol Meaning of Food. Repors o the Departnent of
Mealoh ang Soval Sevuriry”. 1974,
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Para evitar el sesgo que habrian podido imtroducir las vanaciones econdimi-
cas, Nicod decidid atenerse en lo posible a sujetos con situaciones parecidas: fami-
lias de tmbajadores industriales con hijos. Los aspectos fisioldgicos de la nutricion
ya habilan sido objeto de investigaciones muy completas, razén por la cual conside-
i que no podia hacer aportaciones en este dmbito, Nicod se fijo el proyecto mis
maodesto de poner a punto una metodolegia que permitiera comprender s dimen-
sion socioldgica de la alimentacidn. Esta delimitacién del objetivo permitié resol-
ver con clertn facilidad los clasicos problemas del cuestionario: renuncid pura y
simplemente o las preguntas. Escogid wes familias, en las que fue recibido como
huésped con unas estancias de duracion variable (la mds corta duré un mes), com-
partiendo las comidas cada vez gue era posible, sin perderse ni un bocado. El tiem-
po de estancia era mucho mis largo que el de 1odas las encuestas sobre alimenta-
cidn levadas a cabo anteriormente. Se puede considerar que después de diez dias
de una presencia tan discreta, el ama de casa mds hospitalaria v la mis atenta, te-
niendo que ocuparse de los ninos, veelve a sus meniis habituales y marca claramen-
te las atenciones que pueda tener con su huésped.

En este estudio hemos intentado resolver ¢l problema de las distorsiones in-
troducidas por los presupuestos del investigador explicitando totalmente las nues-
tras. Esperabamos encontrar las comrelaciones entre los modelos alimentanios v los
modelos de las relaciones sociales que se establecen entre las personas que compar-
ten regularmente Jos mismos alimentos, Estibamos buscando las eventuales cons-
tantes entre ol comportamiento social v ¢l componamiento alimentano. El estudio
de cada familia iba seguido de un sondeo en [a calle, para controlar Ia existencia de
eventuales idiosincrasias familiares,

Dados nuestros presupuestos, estibamos particularmente interesados por la
propiedad que tiene la alimentacion de marcar las relaciones sociales y la celebra-
cidn de festividades tanto en las grandes ncasiones como en las de menor imporian-
cia. Era pues indispensable un abanico de festividades lo mas amplio posible. Esto
exigia que el mvestigador estuviera presente, siempre que fuera posible, los dias
festivos, los domingos, durante Jas vacaciones, en Navidad, en las bodas v en los
bautizos.

Nuestros centros de interés nos conducian a buscar las relaciones entre Jas
estructuras del sistema ahimentanio v la estructura de la vida familiar: pero se hizo
evidente muy pronio que sdlo esta pnmera pane del programa requeriria todo nues-
tro empo. Michel Nicod logré poner a punto un método que permitia descnibir un
sistema alimentanio, incluse si éste era extmaordinanamente denso v fuertemenie es-
tructurado.

Queda por hacer una labor mas amplia, que consiste en relacionar los mode-
los culturales v los modelos sociales. Este programa forma parte de Ja investigacion
de la Russell Sage Foundation sobre la cultura.
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El método de Nicod

El sistema alimentario que decidimos estudiar, el de las familias obreras in-
glesas, descansa sobre dos hidratos de carbono de base: las patatas vy los cereales.
Se diferencia en esto de las clases media y alta inglesas, que tenden a utilizar una
gama mas amplia de cereales, de judias y de tbérculos, para acompanar el pesca-
do. los huevos y la came. En el sistema estudiado no se toman bebidas alcohilicas
durante la comida; generalmente se toma agua fresca y se puede acabar con 1€ o
café caliente. Se pueden clasificar las comidas segiin un doble cniterio: cantidad v
complejidad ceremonial. La cantidad es ficilmente apreciable. La complejidad del
ceremonial se manifiesia a través de las reglas referentes al cambio de platos, al
empleo de utensilios, de cubiertos especificos. Estos dos critenos van unidos: cuan-
to mas ceremoniosa es una comida, mas copiosa es también.

Michel Nicod propuso definir algunos térmunos, dadas las necesidades de
este estudio: situacion alimentarta, situacion estructurada, snack, y comida, Una si-
tacion alimentana es toda aguella circunstancia en la cual se ingieren alimentos,
tanto si constituyen una comida como si no. Una situacion estructurada es un acon-
tecimiento social organizado segin unas reglas gue prescriben el tempo, el lugar y
la sucesion de los actos que lo componen. Cuando se consumen alimentos en el
marco de una situacidn estructurada, podemos decir gue se trata de una comida,
Una comida se diferencia de un snmack en los siguiente: el snack ¢s una situaciin
alimentara no estructurada, en el curso de la cual se pueden servir uno o mis ali-
mentos, independientes los unos de los otros. Se puede decir que una situacion es
no estructurada en la medida en que no hay una regla gue prescnba los alimentos
que deben servirse juntos y que no se IMpone una sucesion estricta cuando se sir-
ven varos alimentos. Un snack puede ir acompadado o no de bebidas, La comida
no comporta, ¢n cambio, elementos independientes v estd fuertemente sometida a
las reglas de combinacion v de sucesion, Estas nociones, a las que hay que afiadir la
diferenciacidn entre situaciones alimentarias ordinarias y siluaciones excepciona-
les. constituyen nuestros mstrumentos de andlisis. Hemos recumido o simples dia-
gramas de Venn para anotar los miembros de la familia v las visitas ocasionales que
asistian a cada tipo de comida.

La expeniencia ha mostrado muy pronto la utilidad de atenerse muy especial-
mente a las cualidades sensonales y plasticas de los alimentos y de ver como éstos
se ordenaban en funcidn de categorias que parecian normalmente wtilizadas v valo-
radas: cantidad, sal/azicar, iemperatura, sequedad (en la cocina inglesa la oposicion
fundamental azucarado/salado estd fueriemente marcada; los términos utilizados
son savory (sabroso) y sweet (dulce, azucarado). Partiendo de esia clasificacion
burda, era posible relacionar los alimentos servidos en la mesa con los tipos de si-
fuaciones sociales recurrentes que imprimian su marca a una comida.
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Si dejamos de lado los nombres dados a las comidas y nos concentramaos en
su jerarquia, podemos distinguir dos tipos de comida. Una comida principal A, que
se sirve alrededor de las 18 horas durante la semana vy a principio de la tarde el fin
de semana; una comida B, de menor importancia, que se toma entre las 21 o las 22
horas durante la semana y alrededor de las 17 horas el fin de semana; una comida
C. todavia menos importante, situacion alimentaria de tercer orden, que consiste en
una pasta azucarada y una bebida caliente, y que se puede tomar en diferentes mo-
mentos, por ¢jemplo, entre semana a la vuelta de la fibrica, es decir, hacia las 16
horas, © a todas horas para recibir una visita, o incluso a la hora de acostarse duran-
te ¢l fin de semana.

Dientro de este sistema, el desayuno no constituye una comida. Cuando se les
preguntaba a este respecto, los interlocutores de Nicod respondian que no desayu-
naban nunca. simplemente una taza de té, una rebanada de pan con mantequilla, o
incluso que comian lo que les apetecia, Este tipo de respuesta, conforme a la defini-
cion adoptada, nos inducia a clasificar el desayuno como un snack. El famoso dzsa-
yuno inglés parece estar muy lejos de la tradicion de la clase obrera urbana, si es
que ¢s posible genzralizar a partir de estas cuatro familias.

Inmediatamente aparece una estrecha correspondencia estructural entre la
comida A del domingo v la comida de la noche entre semana, En ambos casos, el
primer plato es el principal, siempre caliente v de sabor acusado (savory). Existe
una estructura de tres elementos: una racidn de patatas, una porcion central (came,
pescado, huevos, acompafiada de una o mds guamiciones vegetales); todo ello re-
cubierto con una salsa (gravy) parda, grasa y ligada (lo que nosotros llamariamos el
alifio [dressing]). Para honrar una visita o celebrar un dia festivo, la comida de ex-
cepcion podria comportar varios dressingy, siendo siempre [a came la pleza central,
las ofras regias combinatoras no cambian.

El segundo plato reproduce las reglas combinatorias del pnimero, con la dife-
rencia de que ahora se trata de un plato dulce en lugar de salado; hay aricar encima
de Ia mesa, de la misma formma que en el primer servicio habia sal y se puede espol-
vorear con ella los alimentos, Este segundo servicio es también mds laxo: en el
caso de una comida ordinaria se puede modificar (conservar un elemento, suprimir
otro), los tres prototipos de postre festivo son: el plum-pudding, el bizcocho borra-
cho (#rifle) v 1a tata de frufas. En este servicio se dan variaciones libres en el tema
de los cereales, de la fruta y de la crema. De modo que la fruta puede reducirse a
una simple capa de confitura o una mera coloracion de la gelatina en el caso del -
{fle (hecho bisicamente de crema [cusrard] v de bizeocho empapado). En el caso del
biding de arroz, la fruta puede incluso desaparecer por completo. Pero inversamen-
te. los cereales pueden también desaparecer, como en el caso de servirse frutas en
conserva con crema. Como regla general, aungue el dressing azucarado sea més es-
peso que 1a salsa (gravy), se cubre bicn ¢l plato exactamente igual que se cubria
con la salsa en el primer servicio. La hard sance o brandy butter del dia de Navidad
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(caramelo con aguardiente) es casi solida, no fluye. Observamos asi que el dressing
tiene tendencia a hacerse mis espeso al pasar del primer al segundo plato, v de la
comida ordinana a la festiva,

El domingo, asi como en otras circunstancias excepcionales, en el momento
de acabar el segundo plato, empiezan los preparativos para la tercera parte de la co-
mida, la bebida caliente y los pasieles. Hasta este momento solo se ha tomado agua
fresca; v las vanaciones sobre la oposicion solido/liquido se producen en el plato.
Durante la tercera parte de la comida se produce una separacion total entre sdlido y
liguido: en la taza, una bebida caliente, en ¢l plato un alimento sélido, frio o seco, es
decir, hay una inversidn del modelo caliente/frio del principio, cuando lo frio estaba
en el vaso y lo caliente en el plato (Tabla 1). Estas reglas ponen en relacion los tres
servicios en un modelo global. La comida empieza con lo caliente y acaba con lo sd-
lido frio: Ia cantidad disminuye a cada servicio: la impornancia de las formas, en
cambio, se incrementa a cada servicio. Queremos decir con esto gue en el primer ser-
vicio no es en absoluto indispensable, todo lo contrario, que los alimentos tengan una
forma tridimensional regular. Se puede decir que la cormda, al principio, se parece
més a un amontonamiento de alimentos aleatorio, natural, en el plato, y que evolu-
ciona hasta convertirse en un anefacto cultural concebido segiin unas normas preci-
sas: la gelatina moldeada como una béveda de catedral, la decoracion geometnca de
las cerezas, el axdear-enistal coloreado dispuesto sobre el tazon de crema, los costa-
dos lisos y redondeados del plum-pudding. Conviene destacar que el {érmino genéri-
co que designa estos postres es la palabra shape (forma, molde): chocolare shape,
pink shape, Tambaén se puede dar una forma determinada al dressing de crema casi
solida de los dias de fiesta. Estas diferencias entre el primer y el segundo servicio se
acentiian en el tercero hasta el punto de convertirse en los temas organizadores de
una unica estructura goherente gue coacciona los restantes servicios (Tabla 2).

TABLA |

Elementos estructurales de o comida principal

Comida A ¢l contenido del segundo servacio reproduce con otros elementos |n estricturs del prmer plato,

Mlliadin Estructura Elesmenios
I¥ servicio citlienie shmenio de base.  Patatas
sabroso (salado)  elemenio central Came, pescado, huevios,
horalizas con guamichin,
Yorkshire pudding,
dressing Sabsy mamin ligeda.
¥ servicio fric o alimento de base  cereales
caliente ekemento central frutas
dulce {azucarado)  salsa (dressing) crema liquida
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Tabhla 2

Muodelo giobal de la comida peincipal

Comidu A:Las vanaciones hacen aparecer un modelo de conjunto

I “servicio 2USETVICIO F ervicio
fuerte TR suave
alimento de base: alimento de hise: alimento de base:
patatas cercales certales
o ke puede omitir posibilidad de omision st puede elegir
ningin elemendo
salsa: liguida sulsa: ligada salusolida
las cualidades ¢l aspecto visual el aspecto visual
sensotiales e ¢l mids mmporiante diowiing hasta el
dominan sobre ¢f hasta el momento de mamenic del
nspects visuul SCTVIE COMSLETT
solidos v liquidos stilidos v liguidos
10 5 separan sepiarads
emmez calienie caliemz o frion frfa

elecciin

Que la diferenciacion entre caliente v frio ses decisiva en este sistema ali-
mentirio no tiene nada de sorprendente para un ingiés de pura cepa. En el tercer
servicio se calienta cuidadosamente la tetera antes de tirar el agua, cuando apenas
empieza a hervir. Se apilan los platos en una estanteria encima de la cocing, para
que llzguen calientes a la mesa. Excepto las salsas embotelladas, no se admite nin-
gin adadido de alimentos frios a un plato caliente, ni se admite tampoco el caso in-
verso: no se sabria como casar la salsa de romate fria con la camne caliente. La regu-
laridad del modelo estd tan claramente establecida que s posible basarse en €l para
intentar un principio de explicacién. Asi, antes de haber analizado la estructura ha-
bria sido razonable preguntarse, por ejemplo, por qué no se sirven nunca patatas en
una comida B. Es posible ahora responder que las patatas son el elemento base de
una comida A, Este elemenio del modelo perderia su cardcter distintivo si se sirvie-
ran patatas en el segundo servicio o en la comida B. Asimismo, si nos preguniamos
por gué la comida principal empieza con sdlidos calientes y acaba con sélidos frios;
la respuesta a una pregunta formulada en estos rminos ('} por qué?”) debe consi-
derar la observacion de que el modelo perderia su caricter distintivo. reconocible,
&1 s& procediera a cunlgquier cambio.

La sucesidn, la jerarquizacion y las reglas de las tres comidas del domingo
se¢ proyectan sobre los tres servicios de la comida principal: primero una comida
con patatas, después una comida principal con cereales y finalmente una tercera co-
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mida con cereales, azucarada y seca. Un examen atento de las reglas nos muestra
que el dltimo plato de las dos primeras comidas v el dnico alimento solido que apa-
rece en la lercera, son exactamente ¢l mismo elemento, con la dnica diferencia de
que cada vez es mas seco. Del biding al pastel, el generoso recubrimiento esparci-
do al principio sobre el pastel, en lugar de una crema espesa, adquiere la forma de
un ligero glaseado, en la tercera comida (C), ienemos todavia un margen mds am-
phio para elegir un elemento cualquiera de los de un segundo plato de una comida
principal; pero si examinamos los menis, en el transcurse de las semanas v los
meses, reconocemos ¢l prototipe biding en la segunda parte de la comida C, bajo
una forma seca, plum cake con confitura. En ¢l altimo servicio de la comida princi-
pal o la dlta comida del domingo por la noche, la gama de bizcochos dulces re-
cuerda otra vez el biding en sus versiones mis secas; bizcochos con grosella, biz-
cochos helados con chocolate fundido. rellenos de confitura. El bizcocho dulce que
s¢ consume ¢ domingo por la noche ¢s una version seca del pastel; el pastel es una
version seca del biding: podemos pues considerar el bizcocho como una forma
propiamente recapitulitava de estos platos, El bizcocho es capaz de resumir toda la
sucesion de badings en el transcurso del afio, de los pasteles de boda v de bautizo a
lo largo de la vida.

Una comida, una jornada alimentana entera, incluso un fin de semana, son
periodos demasiado cortos para gue tengamos Uempo de discemir este modelo, El
periodo durante ¢l cual se despliega ¢l modelo varia probablemente entre los dife-
rentes sistemas alimentarios. En el sistema britdnico que nos interesa el apogeo
viene marcado por la arquitectury inmaculada v centelleante del pastel de tres pisos
que celebra el gran acontecimiento de la vida, la boda. El glaseado es tan duro que,
para cortarlo, hacen falta los esfuerzos conjugados de los dos novios, armados de
un cuchillo del tamano de un sable. Mediante este andlisis empezamos a ver apare-
cer un sistema alimentario que, como otros sistemas simbalicos, posee unas cariac-
teristicas mameéticas y ritmicas. Asi, la evocacion del todo mediante la estructura de
las partes es una éenica muy empleada en misica v en poesia para atraer la aten-
cion y despertar el interés,

Los principios que guian o un ama de casa inglesa en la composicion de las
comidas familiares se resumen en unas pocas reglas. Sin embargo, en esta simplici-
dad, en esta economia misma del sistema alimentano residen los principios de nor-
malidad que presiden el reconocimiento y la estabilidad estructural. La comida ser-
vida por el ama de casa serd bien aceptada por la familia por poco que ésta respete
un cierto ndmero de constrefimientos referentes al orden de clasificacion y de su-
cesion de los alimentos. Se toleran bien las innovaciones con la condicion de que
esién bien inscritas en el modelo. Asi, en el sisterma alimentario britinico, no se ser-
virian spaghetiis con salsa de tomate como plato fuerte de la comida principal; pero
nada se opone a que se sirva una pequena cantidad de spaghertis acompaiando a la
pieza central del servicio en el que aparece la patata de sabor acusado (savory).
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Se observa que en este sistema alimentario el principal rasgo distintivo sub-
yacente es el cardcter geométrico cada vez mds acusado de las formas; indiscerni-
ble en las primeras fases, se convierte ripidamente en el elemento dominante a lo
largo de las secuencias diacromicas, hasta llegar a unas umdades coberentes estruc-
turadas de manera que, en cada una de ellas aparece el modelo que las rige. A pesar
(o quizd a causa de) la estricta austeridad de los recursos, la sucesién de comidas
constituye un sistema dnico bien reconocible: el todo estd modelado en las partes
a la inversa. Este modelo intensamente repetitivo podria revelar los fundamentos de
la continuidad del sistema; y este tipo de andlisis podria constituir una via para des-
cubrir los principios que gobiernan el rechazo o la aceptacion de ciertas innovacio-
nes en otros sistemas alimentarios,

TABLA 3
Correspondencia entre la primera v la segunda comida

'Ci','uumh!_: B: en la sucesitn de platos, ls comida B reproduce la comida A, pero con el alimento base del
SErvicio,

Modo Estructura Elementos
1% servicio sabrosol savory ) alimento hise pien
caliemo o fio elemento central carne, pescado o huevos
i juchias blancis
salbsia {dressimg ) muantequilla
2 sErVICHD arucarndn, frio alimenio base pan
alimento central confitura
salsaldressing) mantequilla
¥ servicio azucarado,frio eventialmente
pasteles ¢l domingo
o bizcochos.

TABLA 4
Moddeln de fa primera v de 1s segunda comada

Lurc'gluiqu: rigen Ia relacion de ln comica A v de la comida B reduce ambas comidas a un mesma

Entre s comida A y la comida B, en 1a sucesidn de platos 1, 2 v 3, las reglas observadas son las si-
guienies:

a) crecienie desecacidn

b} creciente dominio del aspecto visual

¢ ) cantickad decreciente

i) irreversibilidad de:
1= ¢l orden de los dlimentos de base
2- el orden fuerefsoave
3- el orden en cuanto a la desecacion
A= ¢l orden de las cantidades
5 ¢l orden de caliente a frio
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Tendencias

Ahora podemos volver a la pregunta dejada en suspense. [(ué es lo que indi-
ca al hombre que ha llegado el momento de dejar de comer? De entrada Ja investi-
gacion de Nicod parece sugerir que existe algo parecido a un sistema cultural de se-
flales de finalizacién que, normalmente, avisarian al hombre de que va habia comi-
do suficiente. Las comidas se inscriben en un sistema estrechamente estructurado
que tiene un principio, una mitad, y que sigwiendo un movimiento progresivo, leva-
ria & un final conocido y esperado. Comprendemos muy bien que ya hemos comido
suficiente cuando el € v los bizcochos hacen su apancion en la mesa. [Como sibe-
mos gue ha acabado un soneto o una sonata? Todas las obras de arte no 52 someten
necesariamente a estas reglas. En todos los sistemas alimentarios, el principio y el
final no estin marcados de una manera tan clara como en el sistema que hemos des-
crito, Sin embarge, es precisamente el hecho de que la sefal que indica el final
pueda ser suprimida lo que nos indica como podriamos emplear nuestra aproxima-
cidn para comprender las tendencias que se dibujan en los hdbitos alimentarios.

Los modelcs de consumo en Gran Bretafia muestran que el pan representa
una parte cada ve: menos importante en ¢l gasto alimentano global. Si la pubiici-
dad pudiera hacemos comer mas pan. no hay duda de que las enormes sumas de di-
nero que se han gastado en este sentido habrian asegurado el éxito de la emprzsa,
Pero parcce ser que todo lo que pueden influir los anuncianies es en la cleccidn
entre las diversas marcas; pere no parece que puedan hacer gran cosa para invertir
las grandes tendencias. Hay una tendencia general: observamos que, no sélo con el
pan sino también con el arroz ¥ con las patatas, los ghicidos representan una parte
cada vez menos importante en el conjunto de los gastos en alimentacion. Pero esto
no es mids gque une de los componentes de una tendencia mads amplia. La parte del
gasto en alimentaciin en general dentro del gasto global rambién estd disminuyendo.

El UK National Food Survey Commirted” indica que el porceniaje del gasto
en alimentacidn en relacidn al gasto total de los consumidores de bienes v servicios
ha descendido regularmente entre 1955 v 1971. En lo que respecta 4 las categorias
de alimentos, se observa (ver la Tabla 5). en el caso de los ingresos mds elevados,
un aumento especiacular del consumo de cames y de fruta y una disminucion no
menos espectacular del de patatas, pan y azidcar; los bizcochos no sélo se mantie-
nen sind gue aumentan un 7% en el grupo con ingresos mds elevados, un 14% en el
de ingresos medios v un 21% en la tercera categoria de ingresos. Si la causa de que
el consumo de bizeochos sea tan notable en ¢l grupo de bajos ingresos es la publici-
dad, no vemos como se explica entonces por qué no produce el mismo efecto en el
consuma de pan..

9. National Survey Committe, Mouseheld food conmmpiion and expenditure, 1970 v 1971, Her
Majestyv's Statimery Offce, London, 1973
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Consumo de categorias de alimentos en Cran Bretafla® 1955-1971

Grupus de mgresos
A B C

Queso (1) 1955 L1l 1.6 107

1962 .31 1,20 | 9

1971 AT (+50%:) AT (300 1,33 (#24%)
iCarme 1355 1373 12,99 I2.69

1552 15,38 14,30 1d.16

1971 P70 (=245 15,30 {4 18%) 14,86 (+17%)
Consuma toal de 19585 224 1,85 | 82
crema v de leche 1962 2.5 205 | B9

1571 2.3 1+3%) 2,00 (+T%) .94 [+T)
Consumo total de 1955 4.6] 4.5) 4460
B 1962 464 4,57 4.50

1971 4,50 (-2%) 4,60 i+2%) 4,55 (+2%%)
Patatas 1935 20.27 23.75 2185

14962 18,30 20,75 21.06

197 1d 40 (=35%:1 19AT {-1T%) 21.061-11%)
Pan 195% 17.53 200400 I H8

1962 1356 [ 0% 1767

1971 [ 147 (-35%) 1352 (-34%) 153,36 (-309%:)
Bizcochos 1955% 212 2.0 1.88

1962 224 223 213

e 22T (+7) 250 (145 228 (+21%)
Agiicary 1955 821 B.17 817
confituras 1962 B4 B.05 B17

1971 641 (-22%) 7.00 (-13%) 751 (-7%)
Fruita 1955 [d, 55 10,79 591

1o62 L6 67 12,00 9,44

1971 1846 1+27T%) 13,00 {+21%) 10,61 {+195%:)

+ Extruido del informe del National Survey Food Cominee, 1973
1. Por cada alimento: onzassemand por Kilo calorias por dia,

El andlisis estructural de M. Nicod permite proponer una explicacion del
hecho que los bizcochos se mantengan tan bien a pesar de la tendencia general. En
el trancurso de los quince afios que han precedido a esta investigacion, las clases
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trabajadoras han seguido a distancia una téndencia que se consolidaba en las capas
mds favorecidas. Durante el periodo 1955-1971, la proporcion de lipidos en rela-
cion a los ghicidos en la racidon energdtica ha sumentado en todos los grupos.

A Hidsagos de Carbann

3 - [ S A Mol SR W s
= 1955 ‘5T 59 'B1 B3 6% 67 W9 TIA

[ 1 | 1 | | I Jio_=|
5% 57T S8 Bl B3 B8 BT & TIC

I3
lE [ g™
13

Porcentaje de energia extraida de los ndratos de carbono, de las grasas v de las proteinas en
iog grupos de ingresos A y C, 1955- 1971, §i superponemas Lis trayectonas suprimiendo el mervaio de
nueve afios entre Jos grupos A y C, 1a iendencia ex la misma: una dismnucion del porcentage de ener-
gia extraida de las grasss. Estas cantidades se sefieren a log alimemos consumsdos en casa (extraido de
1. W. Marr v W.F, Berry)'®,

El esquema anterior hace referencia a las categorias de ingreso superior (A}
e mferior (C). En la categoria A, y hesta 1964, las dos curvas convergen. aumenta

10, Mar, LW Bexpy, W.C. "Tincome, secular chunge and family food consumption levels: 3 re-
wiew of the national survey”, 1955-1971, Nuirition. Vol. 28, n° L,
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la proporcion de grasas v disminuye la d¢ hidratos de carbono. A partir de 1965, las
curvas se cruzan y la tendencia continda.

El grupo C muestra la misma tendencia que el grupo A pero con un retraso
de nueve afos. El grupo intermedio B también, pero con sdlo cinco afios de retraso,
y el grupo C. el dltimo, es el que lo hace con més retraso. De forma que el grupo C
{que no seguia ¢l movimiento de crecimiento de la proporcién de grasas manifesta-
do en los grupos A ¥ B) aumentaba considerablemente su consumo de bizcochos.
Este fendmeno es imposible de explicar si no lo observamos con miés atencion. El
bizcocho tal ver haya jugado ¢l papel de sefal inhibidora ante el peso excesivo de
las grasas v de los aceites en el presupuesto familiar, Quizd durante este periodo se
ha formalizado la comida de la familia obrera inglesa, cristalizando en el modelo
descrito por Nicod. Quizd se celebraban mas festividades en familia. EI hombre
comparte con ¢l animal el conocimiento de o que le gusta comer: pero lo que le di-
ferencia del animal es que no sabe cuando debe parar. Nuestros ingresos aumentan,
lo que escogemos para comer no es necesanamente lo mas beneficioso para nuestra
salud, No hay ningiin mecanismo fisiologico automdtico gque indique al ser humano
las selecciones que debe hacer ni el umbral de saciedad: no hay ningan “semdforo
rojo” natursl. Generalmente, los nutricionistas denuncian esta tendencia al consumo
excesivo de grasas y aceites. Algunos piensan que podria existir una explicacion fi-
sinlogica a este fendmeno. No podemos absorber mis que una determinada cantidad
de alimentos secos; para poder ingerir mis de lo que el estémago contiene normal-
mente es preciso “hacer bajar” con liquido y "hacer pasar™ con aceite. Al mismo
tiempa, las especias favorecen Ia salivacién, lo gque también contribuye a hacer
comer mis de lo debido. Pero de hecho: (por qué queremos comer mas de lo debido?

Sucede gue no comemos solo para alimentarnos: lo hacemos también en
gran medida por razones ceremoniales y Sociales, La UK National Food Survey no
ma nunca en consideracion los datos recogidos durante el periodo navidefio, Y
sin embargo, los datos referentes al consumo de grasas y aceites serian realmente
impresionantes. Cuanto mas importanie es el aspecto ceremonial, mds tendencia le-
nemos 3 mechar los alimentos, a ahogarlos en mamequilla o aceite. Cuando, des-
pués de dos malas estaciones sucesivas, Tikopia'! padecié una hambruna, la vida
no se detuvo pero las ceremonias fueron anuladas, alegindose que no era posible
celebrar verdaderos funerales ni amténticas bodas sin mantequilla ni aceite de coco.
Podemos llegar a la conclusién general de que un avmento real de los ingresos im-
plica mds ostentacion hospitalaria y festiva, v por tanto incita a un mayor consumeo
con el consiguiente aumento de la demande de grasas. Las presiones culturales, en
lugar de dar la sefial de “stop”, pueden muy bien dar la sefial contraria.

L1 Faers, Raymond, Socialf Change (n Tibopia. Lendres: Allen and Unwan, 1960
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Estudio comparado de los sistemas alimentarios

Los resuliados de Nicod tenen un alcance metodologico. Ciertamente han
mostrado como se produce la diferenciacion entre ¢l domingo v el resto de la sema-
nit. Muestran come se utiliza el mismo sistema de signos en ¢l momento de una fies-
ta o de una boda, Pero el principal interds de esta investigacidn reside en gque nos in-
dica como debemos proceder para localizar un modelo solido. Esta investigacion
puede servir como base de un estudio comparado, permitiendo reforzar atin mis el
método. En el futuro se podrd indagar con mis precision el segundo plano sociolbgi-
co de los aspectos culturales de la alimentacion. Hemos visto que los alimentos sir-
ven en gran medida para categornizar las situaciones ¥ los grupos sociales; es conve-
niente sefialar las concepciones locales sobre los ahmentos mas convenientes para
recibir visitas, para los invilidos. los nifios, los mendigos, ¢ incluso los ammales do-
mésticos. También debe tomarse nota de las distinciones més sutiles que se dan den-
tro de cada categoria, entre los hombres v las mujeres. Podemos esperar enconirar,
en todo sistema almentario distintivo, un determinado nimero de programas auto-
nomos, adquiriends cada uno de ellos sentido en oposicion a los otros. La investiga-
cion se focalizard automditicamente sobre las presiones sociales ejercidas tamo den-
tro como fuera del hogar. Podemos esperar encontrar la misma escala de categarias
sociales en otros aspectos de la organizacion doméstica: la division sexual del traba-
jo; el uso del espacio doméstico: la vajilla, los cubiertos, todo el equipo doméstico,
En una sociedad en la cual hombres y mujeres viven en esferas muy claramenie se-
paradas, una comida entre mujeres probablementie sea diferente hasta en el menor
detalle a una comida entre hombres. Sin duda esta comida se tomard en una habita-
cion decorada de otra manera, se servird con otros instrumentos v se juzgard segin
otros criterios. Los investigadores, basindose en las observaciones recogidas en el
curso de una convivencia permanenie con una familia con la cual compartirin la ali-
mentacion cotidiana, se esforzarin en interpretar la estructura normativa de cada sis-
tema alimentario, prestando una especial atencidn a los alimentos escogidos en las
ocasiones festivas. El estudio de los aspctos culturales de la alimentacidn deberd svi-
tar ¢l error de aislar una actividad de su contexto. En una familia, la alimentacidn no
€5 més que un sistema entre otros, regulando todos ellos el cuidado del cuerpo. Hay
disposiciones que gobieman las comidas, la limpieza, la ropa. el cuidado de los en-
fermos v de los moribundos, los nacimientos, El sistema de descanso, por ejemplo,
regula el acceso a las camas, a los asientos, a la posibilidad de aislarse. En toda fa-
milia existen convenciones que designan la persona a la cual el nifio puede recurrir
en busca de consuelo por la noche. Esta persona puede ser uno de los padres, o a
veces la abuela, la tia o la nodriza. Otros problemas que también hay que regular: la
precedencia, las pnoridades entre los miembros de la familia en lo que concierne al
derecho a dormir. ;Quién de la familia puede dormitar trangquilamente después de
comer, mientras que el resto de la casa anda de puntillas v susurrando? ;A quién se
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deja dormir, por la mafiana, sofocando todos los ruidos de la casa? ;Para quién se re-
serva el mejor lugar, lejos o cerca de la ventana, de la puerta, de la television, etc.?
Todas estas cuestiones se pueden resolver por el ejercicio de la autoridad, o simple-
menie por el regateo o la fuerza, o incluso en nombre de principios como “el suefio
de los nifios es sagrado” o “dejad dormir al gue gana nuestro pan’.

A medida que la profesion médica se organiza, los cuidados que rodean el naci-
miento, la muerte, la enfermedad, tenden a escapar del &mbito familiar, y a ser dispen-
sados en las instituciones especializadas, por profesionales. De todas formas hay dife-
rencias entre una familia y otra. Cuando los enfermos son cuidados en casa, las perso-
nas responsables de estos cuidados, asi como las que estin eximidas de esta responsabi-
lidad, varian. En algunas familias, todos los parientes estarin implicados, segin un
orden estricto, tanto si viven comao si no bajo un mismao techo; en otras, todos los cuida-
dos incumbirdn a una misma y dnica persona, por ejemplo, las mds joven de las hijas
solteras, o ¢l padre o la madre. Dejando de lado las sitvaciones de crisis, por lo que
concierne a la higiene corporal cotidiana, es preciso regular el acceso al aseo o al cuano
de bafo. Cuién tiene prioridad, quién debe hacer cola v en qué orden, cudntas veces es
posible tolerar que las conveniencias personales interfieran en las escalas de prionida-
des. JAcaso estas reglas reflejan las categorias de sexo v edad, los papeles (de los pa-
dres y de los nifios) y, en caso afirmative en qué medida lo hacen? Estas priondades
también se establecen mediante un regateo indirecto entre los miembros de la familia.
Asi, en el mterior de la familia hay un sistema de cuidados corporales que evoluciona y
que al mismo tiempo forma la trama de las relaciones intrafamilinres.

Al estudiar las reglas de los diferentes sistemas familiares podemos llegar a
poner de relieve diversos tipos de familias. Este estudio permitird también relacio-
nar los sistemas alimentarios y el sistema familiar en su conjunto.

La familia no se mueve en un vacio cultural. Los medios de comunicacion,
la publicidad, los amigos estin continuamente vertiendo informacidn sobre 1a ali-
mentacion. Esto podria parecer gue planiea un problema de primer orden a nuesira
investigacion, si pensdramos que es preciso considerar una familia o una calle
como una subculiura én el seno de una culturs madre. Pero, afortunadamente, no
tenemos ninguna necesidad de establecer esta clase de distinciones en nuestro pro-
yecto. Al contrario, esperamos llegar a identificar los tipos de familias méds cerradas
o mis receplivas a estas influencias externas, Un estudio de estas caracteristicas de-
beria esforzarse en poner a punte un método para poder relacionar la sociedad y Ia
cultura. También seria necesano que tuviera en cuenta las presiones sociales ejerci-
das sobre las familias escogidas. Ciertos modelos alimentarios quizas sean la res-
puesta universal a determinadas condiciones sociales: por ejemplo, es evidente que
los horarios de las comidas corresponden a los horarios profesionales. El predomi-
nio de los hidratos de carbono corresponde en buena media a un nivel de ingresos
bajo en el medio urbano. Esto nos invita a pensar que un modelo repetitivo cerrado
como el gue ha sefalado Nicod puede commesponder a una red cerrada de relaciones
sociales.
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Nuevas vias de investigacion

Habiendo esbozado a grandes trazos ¢l conjunto del cuadro, podemos ahora
volver a algunas perspectivas mas ficiles de dominar. En una aproximacion compa-
rativa del proceso de la ingestion de alimentos, probablemente algunas variables se
podran aplicar a todos los sistemas alimentarios: la cantidad, el reparto digcronico
de las secuencias, la temperatura, la oposicion saladofazucarado, liguidofsolido, in-
sipido/ picante. Otros criterios pueden aparecer como mds significativos: entero/pi-
cante, asado/hervido, o el color y el olor. Proponemos los encabezamienmos de capi-
tulo siguientes:

1. En una tradicion cultural determinada, la relacion de la cocina con
las otras artes v con las formas de comportamiento.

No seria legitimo postular gque la cocina tiene necesaniamente ¢l mismo
rango en la consideracion de 1oda una poblacidn que la midsica, ¢l baile, la elabora-

cion de mitos © la construccion de casa... Seria conveniente prestar atencion a las
interrelaciones entre diferentes dominios cuturales y la rigidez de sus fronteras.

2. ldentificacion de las dimensiones pertinentes de comparacion.

A. Dimensicn socioeconomica

COsStD: en dinero
- masculino
en trabajo: - femenine
- infantil

- frecuencia de las comidas
¢n bempo: - liempo de preparacion

- habitacitn
lugar: - COCINA
- zona particular de comidas, elc.

Los costes pueden también intervenir en el hecho de considerar que un de-
terminado lugar es el conveniente para un determinado alimento,
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Equipo domestco: los cubienos (nimero de plezas por persona y usos cspe-
cializados); los tejidos (tapetes, manteles, servilletas...); la vajilla y los vasos {ni-
mero de cambio de platos, ete,); la iluminacidn (débil, intensa, eléctrica, con
velas...); la decoracidn (por ejemplo, flores, con o sin perfume),

Comensales: aquellos que normalmente comen juntos; las visitas ocasiona-
Ies; hombres/mujeres/nifios; enfermos/sanos.

E. La dimensidn esiética.

Relaciones entre los colores: reglas de combinacidn v de sucesidn de los co-
lores; puede que haya o no correspondencia entre éstas y las reglas culinarias, pero
cabe esperar mds correlaciones con los costes, los horarios v los comensales,

Eleccion de los colores: colores especificos de uso gastrondmico (por ejem-
plo, colores parecidos o no a los de las flores, el sol, la ropa; o también uso consis-
tente en adoptar el mismo registro para la alimentacién v para la decoracién de inte-
rior, por ejemplo paredes de color crema y cortinas de terciopelo de color chocolate).

Modelo de las formas: importancia clara de un motivo geométrico en la dis-
posicion de los alimenios en el plato, en la presentacion de alimentos en forma de
pastelillos; efectos de relieve :

= conteniendo comestible duro {natural/modelado);

« endurecido para obtener un efecto plistico (por ejemplo, empleo de harina,
gelatina, huevos o desecacion);

= liguido decorado en la superficie;

« liguido con estratos (por ejemplo, café irlandés);

s liguido con elementos sdlidos regulares o no (fideos) en suspensidn.

Parteftodo: (el contraste grande-enterofcontado a trozos opuesto al contraste
grande-entero/pequenio-entero); para establecer claramente el significado de este
contraste el antropdlogo debe recordar las importantes observaciones hechas por
Lévi-Strauss sobre el significado del asado en relacion a los otros modos de coc-
cidn. El asado entero se suele reservar para las grandes ocasiones ceremoniales.
Pero observaremos que el gran pastel de boda no debe ser cortadoe antes de que lle-
guen todos los invitados. Recordemos también la costumbre de cortar el pan, en el
mistema judio, gue forma parte de la ceremonia de distribucion de los alimentos. La
distincion entre lo gue estd entero vy lo que estd cortado a pedazos puede ser impor-
tante y constituir un indicie de formalismo.
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Aqui solo se trata de hacer algunas sugestiones. Se pueden considerar muchas
otras posibilidades. A partir de este conjunto de dimensiones, es posible extraer un
indicador del grado de segregacion existente entre €l orden culinario y los otros dr-
denes que rigen las relaciones sociales. Esto nos ayudard a determinar en qué medi-
da la cocina es concebida como un campo especifico en el seno de la cultura estu-
diada.

C. La dimension de lo culinario

Contenido: alimentos de base (uno solo, dos. ninguno); régimen
camivorofvegetariano; con alcohol/sin alcohol. Debe relacionarse con los costes y
los ingresos,

Textura: liguido/sélido; crujiente, duro, tierno, granulado, viscoso, zic.
Pueden ser necesarios exdmenes de laboratorio para precisar a gue se refieren cada
uno de estos términos en una cultura dada. Existen probablemente correlacicnes
entre, por un lado. la consistencia de ciertos alimentos que exigen una cantidad de
cuchillos, tenedores, platos y servilletas y, por otro lado, un espacio particular, un
cieno tipo de comensales. La distincion entre himedo v seco quizis podria propor-
cionar una medida constante del grado de intimidad o de distancia.

Gusto: Sazonadofinsipido; picante/suave; dulce/salado; estas distinciones
son sin duda impotanies para marcar las diferencias de situacion social, por ejem-
plo, nifiosfadultos (la comida de los nifios suele ser menos cara v mis insipida),
hombres/mujeres, ordinario/festivo.

Temperatura: caliente/fric/ftibio; aplicable a los platos, las servitletas, las
bebidas. Resulta particularmente interesante saber si una cultura considera que hay
una gama de temperaturas apropiadas para los alimentos y conocer la relacidn exis-
tente entre estas temperaturas y las de las estancias o del cuerpo.

Mores: diferencias pretendidas v diferencias comprobadas experimental-
mente: jen qué medida se espera que un olor alimentario se distinga de los olores
corporales, fecales, medicinales o de los olores de los desodorantes’

Este aspecto nos permite medir la rigidez de las fronteras que separan los di-
ferentes sectores de la culiura. Cuante mas diferenciado aparece en una cultura el
sector culinano de los ofros, mads interesante resulta estudiar las transferencias de
estructuras que pueden producirse de an sector a oro dentro de una misma cultura.

Fondos de coccidn: especializacion o mezcla de aceites 0 aguas de coccion
segiin las diferentes clases culinarias, por ejemplo: grasa animal en la misma salsa,
Este item permite evaluar el grado de segregacidn interna y de especializacion en el
seno de un sector cultural y permite también la comparacion entre sectores cultora-
les diferentes.



Lavs estruciuras de o colinario 195

Con la industrializacion se observa una tendencia a disimular 0 a enmascarar
los olores corporales. Es posible relacionar este hecho con ciertas tendencias del
gusto: parece ser que actualmente se tende hacia sabores neutros, a la disociacion
de las sensaciones gustativas, a una cienta repugnancia hacia los olores de putrefac-
cidn. los olores fuertes. Es posible que esto se inscriba en una tendencia general a
preferir que los sahores especificos no se mezclen. Asi, clenos gastronomos consi-
deran hoy en dia que el humo de un puro, aungue sea de buena calidad, estropea el
gusto de un buen brandy, mientras gue, tradicionalmente, se les habia considerado
complementarios. Actualmente se prefiere un gorgonzola fresco y cremoso antes
que un gorgonzola lleno de gusanos, y los quesos de importacion son en conjunto
més insipidos que en su lugar de origen, sobre todo de las granjas donde el olor de
establo v de estiércol forman parte del universo olfativo. Lo mismo sucede con el
whisky de malta: sus aromas de turba se desprenden a la vez més neta y agradable-
mente cuando el aire estd ya saturado de olores de wrba y cuando acomipafia a una
cocina preparada con agua turbosa. Los nisperos, cultivados y consumidos en la
Inglaterra de Shakespeare, han desaparecido en la actualidad: sin duda, el hecho de
gue haya que esperar a que estén pasados para consumnirlos es importante, en ¢l
contexto que nos ocupa. Ya no se deja que la camne del faisdn o del buey se pase un
poco para obtener un intenso sabor de caza, tan apreciado antafio. En Europa no se
aprecia la assa foetida, mientras que en la India es un aromatizante muy valorado,
El ajo tiene un destino cunioso: venido de Italia v del sur de Francia, su consomo
tanto crece como decrece en las diferentes capas sociales de otras regiones de
Europa. El tema es complejo: pero es seguro que los tests gustativos de laboratorio
deberian tener en cuenta el transfondo gustativo, Deberia ser posible tener en cuen-
ta las condiciones culturales. Uno de los objetivos de esta investigacion es el de
contribuir a medir los aspectos culturales del gusto.

Conclusion

Un conjunto de estudios sobre el terreno, estrechamente coordinados, situa-
dos en unas perpectivas del tipo que hemos esbozado, podria tener como objetivo,
entre otros, €l de perfeccionar el método y ampliar la gama de preguntas guz se
pueden plantear sobre la cultura. La tradicidn culinaria constituye s6lo una part de
la vivencia cultural de un individuo. La aproximacion que proponemos permitiria
precisar el grado de aislamiento de los sectores culturales entre si y ver si las “es-
tructuras de evaluacion”™ propias de un sector, pueden calcarse sobre otro sector.
Sélo entonces podrin compararse con clerta senedad, en 1érminos generales, los
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subsistemas culturales: la importancia en el interior, de las referencias cruzadas, la
repeticion del modelo, la periodizacion de sus ritmos, su cadencia y sus liempos
fuertes, Serd posible formular hipotesis sobre la relacion entre estas caracteristicas
estructurales v la estructura social. En el plano tedrico, ésie es el aspecto mas dificil
¥ mis interesante de la investigacion,

Sin duda, todos estos probiemas son iécnicos v muy especificos de la antro-
pologia, pero este trabajo también servird de ayuda en la comprension del devenir
de nuestros hibitos. A lo largo de los afios, seremos ciertamente cada vez mis
conscientes de la superpoblacidr v de las amenazas de hambruna a gran escala.
Esta toma de conciencia se ha iniciado ya vy la opinidn pablica empieza a ejercer
una presion moral sobre nuestros hibitos alimentanos. Al mismo tiempo, también
seremos cada vez mds conscientes del cardcter antificial de las reglas restrictivas de
nuestra alimentacion. Cuando havamos comprendido que la idea que nos hacemos
de lo que es comestible esti esencialmente enraizada en la cultura, no en la natura-
leza, entonces podremos empezar a pensar en eventuales revoluciones alimentanas
en el futuro, 5i sucediera que la hospitalidad se confundiera totalmente con 1a ma-
nifestacidn mds ostentosa entonces la demanda seguiria onientdndose hacia ciertas
cames particularmente buscadas %, hacia ciertos trozos particularmenie tiernos y
sangrantes, hacia ciertas cames extraordimariamente escasas, provenientes de los
confines mis alejados del globo, pero también puede suceder que llegue el dia que
la conciencia de la sociedad industrial desfallezea ante la simple ides de criar v de
matar animales para alimentarse con su carmme. O también que esta conciencia se
tranforme invirtiendo su posicion sobre la comestibilidad de los pardsitos.
Imaginemos gue se descubra un medio comodo de neutralizar los efectos eventual-
mente patdgenos de los lepidapteros, las araias, los gusanos y otros insecios: la
raza humana podria alimentarse de sus propios pardsitos ¢ INseclos pemiciosos,

51 nos sobreponemos conscientemente a la aversidn que nos produce comer
inszctos, este esfuerzo podria conducirnos a tratar los alimentos comao si fueran me-
dicamentos, como si formaran pane de la higiene intima, con el mismo tilo que el
hecho de cepillarse los dientes o de defecar. jImaginemos por un instante el trastor-
no que significaria esta vision futurista para la industria alimentana, la concepcion
de los restaurantes v la decoracion de interiores! Otras dificultades, tembién impro-
bables, podrian presentarse a tos restauranies si, por ejemplo, nos cogiera un horror
repentino hacia cualquier forma de segregacion social v nos esforziramos al maxi-
mp en no hacer ninguna clase de seleccién entre nuestros comensales. Entonces, la
barbacoa en la calle se convernitia en algo moral ¥ soclalmente sapenor a una cena
refinada en un establecimento selecto. Los restavranies podrian verse obligados a
plegarse ante la reprobacion sin apelacion de toda manifestacion suntuaria en los
lugares pablicos, v las guias gasirinomicas deberian cambiar de estile,

12, Sanrms, M. Cufrure and practica! reason, Chicago, University of Chicage Press, 1976,
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Ciertamente asistiremos al desarrollo de nuwevas fuentes alimentarias, asf
como al de nuevas fuentes de energia. En estas condiciones debemos preguntamos
cmo se presentardn estas nuevas fuentes en la mesa del futuro.

Los nuevos memibs quizds sean prudentemenie calcados de los antiguos. Pero
#eria mads interesante que s¢ presentasen bajo formas y estilos que min no podemos
imaginar Quizds los alimentos sean concebidos para ser consumidos al ritmo de la
musica: podriamos imaginar cientos de cambios radicales en la estructura del
menil. Sea como sea, no cabe duda gue la sociedad moderna conocerid revoluciones
alimentarias que hoy todavia son inconcebibles.
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